Dattelpralinen

Foto Claudia Balicki

Zutaten:

80 gr. Datteln
50 gr. Chiasamen
1,5 TL Backkakao

Zubereitung:

80 g Datteln im warmen Wasser einweichen (ca. 1 Stunde). 50 g
Chiasamen, 30 g gem. Mandeln, 1,5 Teeloffel Backkakao.

Alles zusammen im Multizerkleinerer (OHNE das Einweichwasser
der Datteln) zu einer klebrigen Masse verarbeiten. Geht sehr
schnell.

Dann zu Kugeln formen.

Ich habe einen Teil in gem. Mandeln gewalzt um eine andere

“Farbe” zu erzielen ~


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7988

Foto Corinna Gerbitz, Variante Corinna G.: Zu den 200 g
Datteln, dem Kakao und 75 g Mandeln bin ich mit den restlichen
1259 sehr flexibel, alles was da ist, wird verwendet: Chia,
Sesam, Mohn, Kirbiskern, Pollen, div Nusse. Immer sehr lecker.
Mittlerweile gebe ich erst alles aulBer den Datteln in den
Multi und dann die Datteln ohne einzuweichen (zzgl. falls
benotigt etwas Wasser).

Kartner Kasnudel

Fotos Claudia Reichmann


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/dattelpralinencorinnagerbitz.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7977
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/kaertnerkasnudelclaudiareichmann_1.jpg

Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Reichmann

Zutaten:

800 g mehlige Kartoffel gekocht

1000 g Broseltopfen (ich denke es ist in DE grober Quark oder
S0)

2 mittlere Zwiebeln mit

1 Knoblauchzehe beides fein gehackt und gedunstet

Salz und ganz wichtig

2 Pkg Nudelminze (grune Minze)

evtl. Kerbel ( den lass ich weg, da wir den Geschmack nicht
mogen)

Zubereitung:

Ich lasse die Kartoffeln und den Topfen durch den Fleischwolf
und gebe die restlichen Zutaten dazu, das ganze lasse ich noch
ein paar Stunden im Kuhlschrank durchziehen.

Kleine Ballchen formen.
Nudelteig vorbereiten und rasten lassen.

Nudelteig auswalken oder durch die Pastawalze bis Starke 4
durchlassen, Kreise ausstechen, leicht auseinander ziehen, eiln
kleines Ballchen in die vordere Halfte geben und krendeln.

Gutes Gelingen!

Nodini al miele —

Honigknoétchen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971

Fotos Margit Fabian

Rezept von kenwoodclub.it und von Elisabetta Tallarico ins
Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 g Mehl Typ 00

2 EL flussige Butter
75 g flussiger Honig
1 Ei

1 Eigelb

4 EL Birnengrappa

1 Vanillestange

2 g Salz

2 El gerdosteter Sesam
Ol zum ausbacken

Zubereitung:

K-Haken einsetzen.

Mehl, Butter, 1 EL Honig, Ei, Eigelb, Grappa, ausgekratzte
Vanillestange und Salz in die Ruhrschussel geben.

Alle Zutaten gut miteinander verkneten. Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und verkneten. (Anmerkung Margit
F.: Wenn Teig zu trocken ist noch ein L6ffel Honig und Wasser
zugeben)

Teig in einen Beutel flllen und 20min ruhen lassen.

Teig in 3Teile aufteilen und mit der Pasta Walze bis Stufe 6
auswalzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit.jpg

Mit einem Messer Streifen abschneiden und verknoten, darauf
achten das der Knoten nicht zu eng ist.

In einem Topf das Ol auf 170Grad erhitzen und die Knoten
goldbraun ausbacken.

Abtropfen lassen und mit dem restlichen Honig betraufeln. Mit
gerostetem Sesam bestreuen und sofort servieren.

Buttercreme einfrieren — wie
auftauen?



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7966
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7966

Fotos Farina Kostler
Wie kann man eingefrorene Buttercreme wieder verwenden?

Links sieht man die aufgetaute Buttercreme, die man versuchte
mit dem Schneebesen aufzuschlagen. Versuch missluckt.

Rechts hat man bei der gleichen Buttercreme das Flexielement
verwendet, 30 Grad zugeben lassen und laufen lassen. Man
sollte lt. Frank Klee dabei sein bleiben, um zu sehen, sobald
die Masse sich verbindet.

Pits Burgerbrotchen — Burger
Buns



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/buttercreme1farinaköstler.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7957
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7957

Foto Katharina Schmidt

Quelle: bbqg-pit.de und von Katharina Schmidt auf CC
umgeschrieben

Far 12 Buns (bei 80g Teig). Diese haben dann ca 9-10cm
Durchmesser, also passend zu den Pattis mit der Burgerpresse

LE
—

Zutaten:

200 ml Wasser lauwarm

4 EL Milch

1 Warfel frische Hefe

35 g Zucker

8 g Salz

80 g weiche (oder geschmolzene) Butter
500 g Mehl 550er

1 Ei

1 Ei

2 EL Milch
2 EL Wasser
Sesam

Zubereitung:
Warmes Wasser, Milch und Zucker mischen. Hefewlurfel
hineinbroseln. Ca. 5 Minuten stehen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/burgerbuns_katharinaschmidt.jpg

Restliche Zutaten hinzuflgen und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten . Mit dem Knethaken ca. 5 Minuten auf Stufe 1
kneten.

CC auf 35 Grad einstellen, Intervallstufe 3 ohne Knethaken
stellen und Teig 1 Std gehen lassen.

Nach dieser Stunde formt man aus dem Teig die Buns. 80-90
Gramm Teig pro Bun nehmen und rundschleifen.

Die Teiglinge missen jetzt nochmal 1 Std gehen.

In der Zwischenzeit verquirlt man ein Ei mit 2 EL Wasser und 2
EL Milch.

Nachdem die Buns eine Stunde gegangen sind, werden sie mit dem
verquirlten Ei bestrichen und mit etwas Sesam bestreut.

Bei 200 Grad (Ober-/Unterhitze) etwa 16-20 Minuten backen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/burgerbun_katharinaschmidt1.jpg

Apfelkuchen

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

Teig:

400 g Mehl, glatt
200 g Zucker

1 Vanillezucker
200 g Butter

2 Eier

Fullung:

1 kg Apfel

Zitronensaft

4 EL Weisswein

1 EL Zucker

1/2 Pk Vanillepuddingpulver
1 EL Butter

Zubereitung:

Fir die Fillung die Apfel schalen (Tipp Ingrid Schmunk: geht
auch ohne Schalen) in kleine Wurferl schneiden (ware auch mit

mit Wirfelschneider moglich) und mit dem Zitronensaft
betraufeln.

Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Apfel dazugeben.
Mit dem Wein oder Apfelsaft ubergiessen und unter standigem


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7941
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/apfelkuchenlinda2.jpg

Rihren 3-4 Minuten dinsten lassen. Etwas Uberkihlen lassen
(wer mag macht das im Kessel der Kenwood zusammen mit
Kochriuhrelement und Temperatur ca. 115 Grad, Ruhrintervall 3,
Zeiteinstellung 4 Minuten).

Den Pudding =zu den Apfeln geben und verrihren. Das ganze
uberkuhlen lassen.

Die Zutaten fur den Teig zu einem Streuselteig kneten (K-
Haken)

Fir die Streusel halben Teig zuruck behalten.

Nun den Teig in eine gefettete und gebrodselte Springform
driucken. Auch einen Rand aus dem Teig formen. Die
Apfelmasse einfullen.

Die Streusel oben auf die Apfelmasse drauf geben und verteilen
ich hab sie vom Teig abgezupft wie beim Zupfkuchen und auf der
Fallung verteilt.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/apfelkuchenlinda3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/apfelkuchenlinda4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/apfelkuchenlinda5.jpg

Bei 170 Grad Heissluft 60 Minuten backen.

Valentinstagsherz

Fotos Gisela M.

Anmerkung:

Ich habe das Herz nach einem italienischen Rezept gemacht,
fand aber, dass unser Hefezopfteig von hier/3. Rezept lockerer
ist. Daher hier die umgeschriebene Version. Ausprobiert in
dieser Variante habe ich es noch nicht, bin aber sehr
zuversichtlich, dass es klappt. Uber Feedback freue ich mich []

Zutaten und Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/apfelkuchenlinda6.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7928
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherznachgehen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110357.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1734

500 g Mehl Type 550

0.75 EL Salz in einer Schissel mischen

0.5 Wurfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Alternativ 10 gr. Hefe
+ 1 gehaufter EL LM)

1 TL Zucker

60 g Butter, in Stucken, weich

1 ausgekratzte Vanilleschote

300 ml Milch, lauwarm zugeben.

Den Teig in der CC mit Knethaken auf Stufe min ca. 10 Min.
kneten. Teig halbieren und eine Halfte zu einer Kugel formen
in eine andere Schissel mit einem feuchten Tuch abdecken und
bei bei Raumtemperatur ca. 1,5 Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

Die andere Halfte mit

30 gr. Kakao und

2 EL Milch

kneten lassen, bis alles eingearbeitet wird. Bei Bedarf noch
etwas Milch zugeben. Dann auch hier Teig zu einer Kugel
formen und ebenfalls mit einem feuchten Tuch abdecken und bei
Raumtemperatur ca. 1,5 Stunden auf das Doppelte aufgeben
lassen.

Beide Teige zu Strangen formen und in eine eingebutterte (oder
mit Backtrennspray gespruhte) Herzform fullen. Entweder je
eine Schicht hell, dann eine dunkel. Oder man wickelt vorher
hell und dunkel zusammen und fullt sie dann ein.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherzvorgehen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherznachgehen.jpg

Ich hatte noch Teig Ubrig und habe auch noch gemischte Formen
gemacht.

p—

i
Wer mag, bestreicht den Teig mit 1 Eigelb, ich habe ihn nicht

bestrichen, da ich hoffte, dass der Kontrast hell-dunkel dann
besser ruberkommt.

30 Minuten gehen lassen.

Backen: 28 Minuten/180 Gr/Ober-/Unterhitze.

Ingwer-Zitronen Sirup gegen
Husten und Halsschmerzen -



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherzknoten.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherzknotenfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/valentinherzfertig.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861

Variationen

Fotos von Eva Frengel/Rezept Nr. 1

1.Rezept von Eva Frengel in Anlehnung an ihr altes TM-Rezept
auf CC umgeschrieben

Zutaten:

180gr Ingwer frisch

3 Bio-Zitronen

300gr Zucker oder Honig
600gr Wasser

Zubereitung:
180gr Ingwer im Multi mit Messereinsatz zerkleinern und in den
Cooking Chef Topf umfillen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/husten_evafrengel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/husten_evafrengel.jpg

3 Bio Zitronen saubern und halbieren (bzw. vierteln, siehe
Tipp unten)

300gr Zucker oder Honig (siehe Tipp unten) und

600gr Wasser mit in den Topf geben.

Koch-Ruhrelement einsetzen wund 20-25" bei 100Grad
Rihrintervallstufe 2 kocheln lassen (ohne Abdeckung)

Anschliessend abseiern und den heissen Saft in Flaschen
fullen.

Bei mir ergab die genannte Zutatenmenge 3x250ml und 1x100ml
Flasche und hatte noch was Ubrig (ist immer auch abhangig von
der Grosse und dem Saftgehalt der Zitronen)

Tipp: zu Beginn des Ruhrvorgangs harkte das Rihrelement kurz
da meine Zitronen etwas gross wohl waren-entweder beim
nachsten Mal vierteln oder kleinere nehmen) Das
Kochruhrelement hat den Vorteil das die Zitronen wahrend des
Ruhrens schon immer etwas ausgedruckt werden.

Die Konsistenz ist eher wie ein Saft nicht so sehr ein Sirup.

Wenn das Rezept mit Honig zubereitet wird, dann alles wie
beschrieben machen aber den Honig nicht mit aufkochen lassen.
Dann den Saft/Sirup auf 40Grad!!! abkuhlen lassen und dann den
Honig mit unterriuhren. Wer es besonders gesund machen mochte
kann dazu auch Manuka Honig nehmen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/Husten_evafrengel1.jpg

Schon einen EL mit in den Tee geben und wieder gesund werden...

Zutaten:

1 Liter Wasser
1 kg Zucker
100 gr. Ingwer
8 Zitronen

1 Bund Minze

Zubereitung:

1 Liter Wasser

1 kg Zucker Flexielement einspannen und zum Kochen bringen,
bis sich der Zucker aufgelost hat.

100 gr. Ingwer schalen und 10 Minuten mitkocheln lassen.

8 Zitronen, davon der Abrieb und den Saft, beifligen wenn sich
die Flussigkeit etwas abgekuhlt hat

1 Bund Minze (ca. 80 gr. oder nach Geschmack) beifugen und
uber Nacht abgedeckt stehen lassen.

Am nachsten Tag noch einmal kurz aufkochen, abseihen und
sofort in ausgekochte Flaschen fullen.

Kurz auf den Kopf stellen und nach dem Abkuhlen mit
Mineralwasser und im Sekt genielen.

Ofen-Frikadellen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7711

Fotos Corinna Schonenberg

Rezept von Chefkoch.de und von Corinna Schdnenberg in Teilen
abgewandelt bzw. auf CC umgeschrieben

Zutaten:

2 kg Hackfleisch

2 Becher Schmand

2 Becher Creme Fraiche

4 Zwiebeln zerkleinert und etwas angedinstet

4 Eier

20 EL Paniermehl (vorher im Multi oder Trommelraffel aus alten
Brotchen hergestellt)

Salz

Pfeffer

2-3 EL Senf

Ganz nach Gusto: Paprika, Curry, ein Packchen TK-8-Krauter...

Zubereitung:
Alles in Kessel der CC geben und mit K-Haken zu einem
homogenen Teig ruhren lassen. Ballchen formen.

Wenn es beim Formen noch zu nass 1ist kann man noch etwas
Paniermahl zufugen.

Pro Blech (mit Backpapier ausgelegt) ergibt es ca.30-32
Hackballchen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/ofenhackbaellchen_corinna1.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/1846941299150422/Schnelle-Party-Frikadellen.html

Jedes Blech ca.30 min bei 200 Grad Umluft backen. Bei mir
wurden es insgesamt 87 Ballchen.

Werden sehr saftig! Kein stundenlanges Herumbrutzeln! Toll fur
Buffets und Parties!

Erdnuss-Bananen-Pesto



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/ofenhackbaellchen_corinna3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/ofenhackbaellchen_corinna2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/ofenhackbaellchen_corinna4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7704

Foto Gisela M.

Zutaten:

1 Banane (gerne uberreif)

2 Hande voll Erdnusse, gerostet und gesalzen

1 Knoblauchzehe

1 getrocknete kleine Chilli, mit den Fingern zerkleinert
0,5 TL Curry

0,25 TL Kurkuma

Zubereitung:
Alles in den Multizerkleinerer mit Messer geben und mixen bis
zur gewunschten Konsistenz.

Der leicht sussliche Geschmack in Kombi mit der Erdnuss
(leicht crunchy) und dann noch der Chilliabgang. Ich fand es
gigantisch...

Gesammelte Ideen aus der Gruppe:

Verfeinern mit Sahne oder Kokosmilch

Cashewniisse und einen Essl6ffel Kokosnuss-0l zugeben
Als Sauce zu Reis und Huhnchen



Foto Marie Na



