
Erdbeermargarita  Erdbeer
Margarita

Rezept  und  Foto  zur  Verfügung  gestellt  von  Peter
Petersmann/Über  den  Dächern  von  Kölle

Zutaten:
1 halbe Limette
2 Centiliter Tequila (weiß)
2 Centiliter Cointreau
4 Centiliter Erdbeersirup
6 Erdbeeren (püriert)
2 Teelöffel Zucker
Eis

Zubereitung:
Püriert  die  Erbeeren  und  stellt  sie  beiseite
(Multizerkleinerer  mit  Messer)
Befeuchtet  den  Glasrand  einer  Cocktailschale  mit  einer
halbierten Limette.
Drückt  den  so  befeuchteten  Glasrand  in  einen  mit  Zucker
bestreuten Teller.
Messt Erdbeersirup, Cointreau und Tequila ab und gebt alles
gemeinsam mit den pürierten Erdbeeren in den Cocktailmixer.
Gebt das zerstoßene Eis und den Zucker ebenfalls hinzu.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5394
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5394
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/erdbeermargarita.jpg


Schüttelt kräftig und serviert die Drinks anschließend in den
vorbereiteten Cocktailschalen.

Bountykugeln

Foto von Lisa Smile

Rezept  von  Viktorias  Kitchen  Secret,  von  Lisa  Smile
ausprobiert  und  auf  CC  umgewandelt:

Für alle, die sich den Sommer nach Hause holen möchten hier
das Rezept:

Zutaten:
200g Kokosraspeln
200g weisse Schokolade
100g Schlagobers / Sahne
30g Butter
Rum nach Geschmack
50g Staubzucker/Puderzucker
Etwas Vanilleextrakt oder geriebene Vanilleschote auch nach
Geschmack

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5390
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/bountykugeln.jpg


Schokoglasur zum Tunken.

Zubereitung:
Schlagobers, Vanille und Butter in die CC geben und erhitzen,
ich habe die CC auf 50 Grad gestellt. Flexi Stufe 1.

Wenn die Masse schön warm ist (nicht aufkochen!) kommt die
gehackte  weisse  Schokolade  hinein.  Solange  Rühren  bis  die
Schoko  aufgelöst  ist.  dann  die  Temperatur  abstellen  und
Kokosraspeln, Staubzucker und Rum dazu schön rühren, bis alles
gut vermischt ist.

Die Masse in eine kleine Schüssel geben und für ca. 1 Stunde
in  den  Kühlschrank  stellen  (ich  hatte  es  fast  24h  im
Kühlschrank,  hat  nicht  geschadet).

Wenn die Masse gut durch gekühlt ist, steche ich mit einem
Kaffeelöfferl kleine Kugerln ab und dreh sie schön rund. Wenn
die Kugeln sehr weich sind, nochmal in den Kühlschrank zum
Überkühlen stellen.

Im Anschluss in Schokoglasur tunken und dann geniessen.

Ich lagere die Bountykugeln immer im Kühlschrank, da schmecken
sie noch besser.

Pretzel  Dogs  –
Mumienwürstchen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5379
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5379


Fotos Gisela M.

Rezept  stammt  von  hier:
https://bbqpit.de/bacon-cheese-pretzel-dogs/  und  wurde  von
Gisela M. in Teilen abgewandelt und auf CC umgesetzt.

Zutaten (16 Stück):
Teig:
360 ml Wasser (lauwarmes)
4 TL Zucker
2 TL Salz
1 Pck Trockenhefe (oder Hälfte bei Übernachtgare)
640 gr Mehl Type 550
2 EL Butter weich

Außerdem:
16 Würstchen (wir hatten Geflügelwienerle, Bockwust o.ä. geht
ebenso)
Lauge  (Achtung,  im  Umgang  mit  Lauge  vorher  informieren,
Warnhinweise beachten und Schutzhandschuhe tragen).

Zubereitung:
Wasser, 4 TL Zucker, 2 TL Salz und Trockenhefe in CC geben,
Temperatur 36 Grad, Rührintervall 3, 5 Min. stehen lassen ohne
Rührelement.

Mehl und Butter zugeben, Knethaken min, Temperatur unverändert
und 10 Minuten auf Min kneten lassen.

Teig kurz aus der Schüssel heben, damit er nicht anhängt und
zu Kugel formen, ggf. kurz durchkneten und wieder reinlegen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/pretzeldogsa.jpg


Rührelement raus, Spritzschutz drauf und 45 Minuten in CC bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig in 16 Teile
teilen und aus den Teilen lange dünne Würste formen und um die
Würste  wickeln.  Normalerweise  lässt  man  bei  Pretzel  Dogs
Anfang  und  Ende  der  Würstchen  offen.  Aber  ich  brauchte
Mumienwürstchen.

Die Würstchen mit Schaumkeller o.ä. in Lauge baden und danach
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Backofen/mittlere Schiene, 200 Grad O/U ca. 15 Minuten bzw.
bis sie goldbraun sind backen.

Vorsicht, direkt nach dem Herausholen aus dem Backofen sind
die Würste im Inneren sehr heiss.

Variante  für  stressfreie  Zubereitung  z.B.  bei
Kindergeburtstagen:

a.) Pretzel dogs 2/3 backen, in Kühlschrank lagern und am
nächsten Tag fertig backen.

Variante a.) – mit Fertigbacken am nächsten Tag

b.) Pretzel dogs in Lauge baden, dann abgedeckt in Kühlschrank
lagern und am nächsten Tag komplett fertig backen.



e
Variante  b.)  mit  Aufbewahrung  vom  gelaugten  Teigling  im
Kühlschrank.

Geschmacklich fand ich die Varianten a. und b. auf gleichem
Niveau wie die frisch zubereitete. Bei Feierlichkeiten kann
man die Varianten also bedenkenlos empfehlen.

Allerdings brauchte Variante b. im Ofen länger und die Wurst
ist kurz vor dem Herausholen auch aufgeplatzt.
Beim  zweiten  Versuch  Variante  b.)  ist  die  Wust  wieder
aufgeplatzt, auch schon vor Ablauf der regulären Zeit. Von
daher  ist  Variante  a.)  mein  klarer  Favorit,  wenn  es
vorbereitet  sein  soll.

 

 

Duschmousse

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5376


Foto von Franziska Gubler

Rezept
von  http://www.vegan-thermomix.de/2016/03/10/dusch-smoothie-ei
n-herrliches-duscherlebnis-selbst-gemacht/  und  von  Franziska
Gubler auf CC abgewandelt.

Zutaten:
50 gr Seife  in 2 – 3 Stücke zerkleinert
110 gr. Wasser
40 g Glycerin (Apotheke, 85%iges)
50 g Traubenkernöl oder Mandelöl oder Olivenöl

Zubereitung:
Seife  zerkleinert  in  der  Gewürzmühle,  Wasser  zugeben,  
temperieren bei 80 Grad in der Schüssel, mit Flexi ca. 7
Minuten rühren, bis die Seife sich gut aufgelöst hat. Dann Öl
und  Glyzerin  zugeben  und  mit  dem  Flexi  alles  moussig
geschlagen  (ca.  eine  Minute).

In eine Schüssel füllen,  im Kühlschrank abkühlen lassen, bis
es  eine  glibberige,  puddingartige  Masse  in  einem  Stück
ist. Das dauert ca. 1-2 Stunden, je nach Kühlschrank-Kälte.


