
Polentacreme
Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Linsen Dal mit Kokosmilch und
Zucchini-Sesam-Crunch
Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Hühnerbrust Sous vide gegart
mit  Süßkartoffelstampf  und
Petersilien-Pesto
Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4314
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Polentacreme.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4310
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4310
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Linsen-Dal-mit-Kokosmilch-und-Zucchini.docx.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Hühnerbrust-sous-vide-gegart-mit-Süßkartoffelstampf-und-Petersilien-Pesto.pdf


Tipps zur Eisherstellung mit
einer Küchenmaschine
Das  PDF  wurde  erstellt  von  Simon  Patisserie
(www.simons-patisserie.de)

Download (PDF, Unknown)

Dulce de leche – Variationen

Rezept und Foto von D. F.

1.  Rezept  von  D.  F.  in  Anlehnung  an  dieses:
http://www.lamedecinepasseparlacuisine.com/2015/03/confiture-d
e-lait-au-cooking-chef.html

Zutaten:
2 Liter Milch
500 gr. Zucker
1 TL Natron

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4301
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4301
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Eisherstellung-mit-Küchenmaschine-1.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4288
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche.jpg


2 Vanilleschoten
etwas Zeit

Zubereitung:
Alle Zutaten (mit Ausnahme der Zeit) einfüllen.

Ballonschneebesen  einsestzen  und  auf  höchstmöglicher-Stufe-
ohne-Spritzer  –  bei  100  Grad  rühren  lassen.  Ausgekratzte
Vanilleschoten  rechtzeitig  wieder  rausnehmen  oder
Vanilleessenz benutzen. So lange rühren lassen (geschätzte 40
min. bis 2h) bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

Ich hab schon etwas früher aufgegeben, da die Maschine laut
ist und die Kids ins Bett mussten. Aber die sehr dickflüssige
Saucenkonsistenz  gefällt  mir  sogar  noch  besser  als  die
klassische Streichcreme. Ist so vielseitiger und einfacher auf
Crepes und Eiscreme zu verteilen�. Die Konsistenz und der
Geschmack sind MEGAcremig und lecker. VIEL besser als mit der
gezuckerten Kondesmilchdose.

2. Rezept, Sammelsurium aus diversen Beiträgen in “Backen und
Kochen mit Kenwood”

Zutaten:
Milchmädchendosen, ca 400 ml

Zubereitung:
Milchmädchendosen in Marmeladenglas umfüllen und noch etwas
Vanille zugeben. Dann verschließen (so sieht man, wenn sie
fertig ist. Direkt in Milchmädchendose geht es aber auch).

Wasser zugeben, so dass Dosen komplett bedeckt sind und im
Wasser ohne Rührelement 2-3 Stunden köcheln lassen.

Ggf. zwischendurch Wasser nachgießen, damit Dosen die ganze
Zeit von Wasser bedeckt sind.

Fertig

3. Rezept von Katja Heckmann



Foto Katja Heckmann/Rezept Nr. 3

Zutaten:
500 ml Milch
100 ml Sahne
2 Prisen Salz
2 x Vanillezucker
100 Gramm weissen Zucker
75 Gramm braunen Zucker
Zubereitung:
Mit  dem  Flexi  Rührintervall  1  bei  110  Grad  36  Minuten
rühren.Schmeckt  auch  sehr  gut  auf  Kekse  oder  Brownies.
4. Rezept von Conny Opp

Foto Conny Opp/Rezept Nr. 4

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/dulcedeleche1.jpg


Zutaten:
1 Tetra-Pack Kondensmilch 10%
1 Tetra-Pack H-Sahne
100 gr. brauner Zucker
50 gr. weißer Zucker
1 Vanilleschote

Zubereitung:
Alles zusammen (Mark und Schote) ca. 25 Minuten auf 105 Grad
köcheln lassen, je nach gewünschter Konsistenz. Ich nehme es
in  den  Kaffee,  über  Eis  oder  auch  in  Naturjoghurt  oder
Desserts

Kürbiskernölguglhupf

Rezept und Fotos von Kathrin Freinschlag

Zutaten:
4 Eier
100gr Wasser
1 Pkg Vanillezucker
100ml Kernöl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4282
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Kürbis1.jpg


100gr Kürbiskerne optional
150gr Staubzucker (Puderzucker)
100gr Kristallzucker
250gr Mehl
1/2 Pkg Backpulver

Zubereitung:
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Guglhupffform mit Butter einfetten und Zucker ausstreuen
(und eventuell mit den Kürbiskernen auslegen…hab ich nicht
gemacht).
Dotter, Wasser, Staubzucker, Vanillezucker und Kernöl mit dem
Ballonschneebesen schaumig rühren.
Das Eiklar mit dem Kristallzucker nicht ganz steif schlagen.
Die  Dottermasse  mit  1/3  des  Eischnees  und  dem  Mehl  plus
Backpulver glattrühren (mit Schneebesen auf Stufe 1), dann den
restlichen Schnee unterheben!
In  die  Form  füllen  und  backen.  Ich  back  immer  mit
Stäbchenprobe  (wird  so  ca  50minuten  gebraucht  haben)
Beim Servieren kann man dann selber noch Kernöl auf das Stück
Guglhupf tröpfeln  Der Kuchen schmeckt flaumig und hat eine
coole Farbe.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Kürbis3.jpg


Ei  mit  Bacon  im
Blätterteigkleid

Rezeptidee und Fotos von Linda Peter
zusammengeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Kürbis4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Kürbis2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4277
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4277
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Ei1.jpg


Blätterteig
Bacon
geriebener Käse
Ei

Zubereitung:
Bei fertigen Blätterteig aus dem Tiefkühlschrank, die Platten
antauen lassen (ca. 10 Minuten).  Wer möchte, kann diesen
natürlich auch gerne selber machen.
Den Käse im Multi oder der Trommelraffel reiben.

Den Blätterteig in Muffinformen auslegen. Je nach Form muss er
noch etwas zugeschnitten werden.
Die Baconscheibe habe ich einmal durchgeschnitten und über
kreuz über den Blätterteig gelegt.
Ein bisschen geriebenen Käse einfüllen.  Anschließend das rohe
Ei einfüllen.
Das ganze dann bei 180 Grad für ca. 20 bis 25 Minuten in den
Backofen geben.

 

 

 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Ei2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Ei3.jpg


Rohkostsalat  mit  Weißkohl,
Rotkohl und Apfel

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Zutaten:
225 g Weißkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel
1 1/2 EL Apfelessig
1 1/2 EL Mayonaise
1 EL Schmand
1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker
1/2 TL Selleriesalz
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl3.jpg


Zuerst den Weißkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschüssel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und in
die Salatschüssel geben.

Für das Dressing alles in die Gewürzmühle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Über  den  Salat  geben  und  vermischen.  Mind.  1/2  Stunde
durchziehen  lassen.

Tipp: Ich mag es gerne würzig. Wenn die Tochter nicht mitißt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich für die kleine Menge keine
Mayonaise  machen  wollte,  habe  ich  Miracel  Whip  balance

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl2.jpg


verwendet.

Gemüsesuppe

 
Fotos und Rezept  zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Das Rezept ist an ein Rezept von Christian Senff angelehnt

Zutaten:
1/2 kleinen Hokaidokürbis
4 gelbe Möhren groß
3 orange Möhren
4 Petersilienwurzeln
1/2Sellerieknolle
1 große Zwiebel
2 cm Ingwer
Zitronengras
1 Limette
BBQ Chicken Gewürz
Vadouvan Gewürz
Fleischbrühe oder Gemüsebrühe

Zubereitung:
Das Gemüse putzen, durch den Multi Scheibe Nr. 5 geben. Mit
etwas Öl im Kessel anschmoren (140 Grad, Stufe 3).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4255
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/gemuesesuppe2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/gemuesesuppe1.jpg


Mit Gemüsebrühe 2L auffüllen, Zitronengras andrücken, Ingwer
schälen, würfeln, dazugeben.

Ca. 30 Min. Auf 100-90 Grad köcheln lassen (Kochrührelement).
Mit Salz, Pfeffer, BbQ Chicken und Vadouvan Gewürz sowie Saft
von der Limette abschmecken.

Dann in zwei Etappen im Glasblender Max. Pürieren. Vorher das
Zitronengras herausnehmen. Wer möchte kann noch einen Schuss
Sahne zugeben. Ich fand es nicht nötig.

Die Gewürze sind von Ingo Holland. Es ergibt eine super sämige
leckere Gemüsesuppe. Guten Appetit!

P.S.: Vadouvan in der Gewürzmühle vorher zu Pulver mahlen oder
mörsern.

Kürbis-Quinoa-Risotto
(Quinotta)

Rezept und Foto von  Vol Itt zur Verfügung gestellt

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4250
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/quinoarisotto.jpg


Zutaten (Für 4 Personen – als Beilage)
500 g Kürbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 g getrocknete Tomaten
3 EL Olivenöl
200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemüsebrühe
150 g Feta
1 EL Zitronensaft
1 TL Paprika
Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kürbis putzen und in „multi-gerechte“ Stücke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln,  Knoblauch  und  getrocknete  Tomaten  im  Multi  oder
Kräutermühle feinhacken.

Das  Olivenöl  in  die  CC-Schüssel  geben  und  bei  140  °C,
Intervallstufe  2  mit  dem  Flexirührelement  erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andünsten.

Das Kürbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Rührwerk ebenfalls ca. 3 min andünsten.

Den  Spritzschutz  aufsetzen.  Den  Gemüsefond  zugießen.  Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblätter hacken. Feta zerbröseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta rühren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die  Zutaten,  Mengenverhältnisse  und  Garzeiten  kann  man  so
anpassen,  wie  es  dem  persönlichen  Gusto  entspricht.  Guten
Appetit und Glück auf!


