Kaffeewaffeln

Tiramisucreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Silvia Niell Vitek

Zutaten fur ca. 12 Stuck

Zutaten:
Kaffeewaffeln

200g Butter

100g Zucker

etwas Vanilleessenz
200ml warmen Kaffee
4 Eier

350g Mehl

1 Pkg. Backpulver
2-3 EL Kakaopulver

Creme:

200g Schlagobers (Sahne)
200g Frischkase

250g Mascarpone

50-80g Zucker

optional: ein Schuss Amaretto oder Vanilleessenz
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Zubereitung:

Creme:

Gebt zuerst Schlagobers zusammen mit dem Zucker in die ,,CC-
Schussel” und auf hoher Stufe mit dem Flexi aufschlagen. Nach
und nach portionsweise Frischkase und Mascarpone dazu und zu
guter Letzt noch der Amaretto oder/und die Vanilleessenz dazu.

Die Masse sollte schon fest, aber durch das Obers schén luftig
sein.

In eine kleine Schussel umfullen und zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Kaffeewafferl:
Die Butter in grobe Stuckchen zerteilen, in die gereinigte
»CC-Schussel”, Zucker und Vanilleessenz dazugeben.

In einem weiteren kleineren GefaR alle trockenen Zutaten, also
Mehl, Backpulver und Kakaopulver grob durchmengen.

Eier verquirlen, bereit stellen, damit diese parallel zum
ruhren zum Teig hinzugegeben werden konnen.

Butter mit Zucker und der Vanilleessenz mit dem Flexi schaumig
schlagen, nach und nach den noch warmen Kaffee dazugeben.

Als nachstes folgen die Eier die zum Teiggemisch hinzukommen.

Zuletzt nach und nach die Mehlmischung hinzugeben. Schlagt den
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Teig solange durch, bis das Mehl eingearbeitet ist.
Den Teig bei Zimmertemperatur etwas stehen lassen.

Waffeleisen vorheizen, bei Bedarf fetten — anschlielBend den
Teig portionsweise auf die Waffelplatten und backen.

Zum Servieren je eine Waffel auf einen Teller geben, mit

aufgeschnittenen Fruchten grollzugig belegen, darauf eine Nocke
der Tiramisucreme geben.

Wer mochte kann die Creme noch mit Kakaopulver bestauben.

Graubrot — glutenfrei —

Rezept zur Verfugung gestellt von Ulrike Beckmann
Zutaten:

500g Mehl (Schar — Brotmix dunkel)
630 ml Wasser

1 Wuarfel frische Hefe

1 geh Tl Zucker

1 Becher saure Sahne
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1 1/2 Tl Salz

1 — 3 EBl Essig

2 ERL OlVorab noch eben:

Man muss keine saure Sahne nehmen. Ich hab aber relativ
schnell die Erfahrung gemacht, dass das Brot so nicht so
trocken und schon locker wird. (Idee entstand, weil ich
untergewichtig bin und es kalorischer machen wollte — mag aber
auch nur dunn Butter aufs Brot — schon immer)

Das heiBt mit saurer Sahne =entsprechend weniger Wasser.
Auswiegen und schauen — in den Bechern ist nicht immer drin,
was angegeben ist.

Essig verleiht dem Brot eine Art Sauerteiggeschmack. Ich nehme
3 ERBL. Einfach mal ausprobieren. Muss nicht dran. Und
gesondert auswiegen muss man auch nicht. Das bisschen
Fliussigkeit mehr oder weniger schadet dem Teig/Brot nicht. Hab
ihn schon oft vergessen)

Zubereitung:

Quasi mit der CC einen Hefeteig erstellen. Gleiche
Vorgehensweise wie Uberall..

Warmes Wasser (mit saurer Sahne) in die Schussel, Zucker und
Hefe dazu und verruhren.

Mehl dazu und Schissel 1in/auf die Maschine, Knethaken
einsetzen und auf Stufe 1 ruhren — knappe Minute. Temperatur

noch einstellen. Ich nehme 40°C.

Dann nacheinander Essig, Salz und Ol dazu (Reihenfolge egal)
und die Maschine auf Stufe 3 — 4 hochstellen und etwa 6 Min
ruhren.

Dann Haken raus — Intervallstufe 3 — Temperatur lassen — Topf
zunachst mit 2 Lagen feuchtem Kichenkrepp und dann noch mit
einem zur Halfte geschlagenen Geschirrtuch bedecken. Teig 45 —
60 Min gehen lassen.

Nicht mehr kneten. Nun in eine mit Fett ausgepinselte und Mehl
(glutenfrei) bestaubte Brot- oder Kastenform fur 500g Mehl
geben und nur leicht in die Ecken drucken. Nicht zu doll
bearbeiten oder runter drucken. Der Teig ist schon sehr blasig
und geht dann im Ofen noch mehr auf. Ggf mit scharfem Messer



einschneiden. Nicht mehr gehen lassen.

Backzeit:

1 Std — 200°C Ober-und Unterhitze — unterste Stufe Backofen.
Tasse mit Wasser dazu stellen.

Klopfen — hohles Gerausch — gar — raus damit. Auf ein Gitter
stlirzen und auskuhlen lassen.

Ich backe meist abends. Gebe dann nach ner Stunde ein
Geschirrtuch driuber und schneide es mir am anderen Morgen auf
und friere es portionsweise ein. Ist dann immer noch wie
frisch, aber wenn man es auftaut. Beutel dazu 6ffnen und offen
liegen lassen — Scheiben leicht trennen. Ich gebe die Scheiben
immer dachziegelartig in die Tute und dann lassen sie sich gut
im gefrorenen Zustand trennen.

Erdbeervanilletorte mit

Marzipanauflage

Rezept von Chefkoch.de und auf CC umgeschrieben

Dieses Rezept ist kinderleicht, auch fur Anfanger geeignet.

Zutaten:
Biskuit
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2 Eigelb

2 Eier

40 gr. Zucker

80 gr. Puderzucker

30 gr. Mehl

80 gr. gemahlene Mandeln

30 gr. Butter flussig

Cremefillung

12 Blatter Gelatine

2 Eier

5 Eigelb

100 gr. Zucker (das nachste Mal reduzieren wir auf 80 gr.)
10 gr. Vanillezucker

2 Vanilleschoten

200 gr. Quark, 40 %

700 gr. Schlagsahne

700 gr. Erdbeeren zum Belegen (wir hatten auch noch eine
Banane)

1 Packung Sahnesteif
Schokoladen-Marzipan-Auflage:

170 gr. Marzipanmasse

30 gr. Puderzucker

ca. 150 gr. Vollmilchkuverturechips
Ein paar Schluck Sahne

Optional:

Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:

Mandelbiskuit:

Eigelb/Eier, Zucker und Puderzucker in den Kessel geben.
Ballonschneebesen einsetzen. Hohe Stufe (5 oder 6) einstellen
und Zeit auf 15 Minuten einstellen.

Backofen auf 190 Gr. 0/U vorheizen (Originalrezept war 200 gr,
aber da wurde er schnell dunkel). Tortenring auf 22 cm
einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stellen.



Wenn die 15 Minuten vorbei sind das Mehl und die Mandeln
vorsichtig in Eierzuckermasse unterheben. Ich habe den
Kenwoodsilikonspachtel benutzt und dann auch die Butter
vorsichtig untergehoben. Alles in die Tortenform gieflen und 12
Minuten backen und dann auskihlen lassen.

Cremefullung:
Zutaten bereitstellen.

Gelatine in kleiner Schussel in kaltem Wasser einweichen (wenn
die Schussel zu klein ist, schneidet man die Gelatine einfach
durch).

Vanilleschoten halbieren und Vanillemark herauskratzen (die
alten Schoten in die Zuckerdose legen, die werden bei
Gelegenheit zum nachsten Vanillezucker verarbeitet).

Eier, Eigelb, Vanillemark, Zucker, Vanillezucker in Kessel
geben. Ballonschneebesen einsetzen, Stufe 6, 80 Grad, Zeit 8
Minuten (wenn Temperatur 60 Grad erreicht ist, bitte P-Taste
lange drucken, da sonst die Kindersicherung greift). Die Masse
ist nun wunderbar hellgelb.

Nun zu Flexielement wechseln und die ausgewrungene Gelatine in
die noch warme Masse zugeben und ruhren lassen, bis sich alles
aufgeldost hat. Quark mit etwas Schlagsahne glatt rihren und
ebenfalls unter die Zucker-Eier-Creme ruhren.

Restliche Sahne steif schlagen und ebenfalls unter die Eier-
Quark-Creme ziehen (ich hab kurz den Flexi laufen lassen).

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren.

Den ausgeklihlten Mandelbiskuit nun mit Tortenring (diesmal auf
Durchmesser 26 cm einstellen) umstellen. Ich hab zusatzlich
noch von einer 26. Backform die Bodenplatte ohne Backpapier
untergestellt.

Ein Packchen Sahnesteif auf den Biskuit streuen (damit dieser
nicht aufweicht).



Eine Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen. Auf Tortenboden
Erdbeerhalften verteilen (wir hatten Bananen, Erdbeeren waren
sicher von der Optik sehr hibsch). Die Halfte der Vanillecreme
einfullen, mit Silkonspachtel glatt streichen.

Dann zweite Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen.Dann Rest
Vanillecreme in den Tortenring fullen, glatt streichen. Fur
mindestens 4 Stunden, am besten uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen.

(Reminder Gisela: Das Lochblech passt in den Kihlschrank, das
normale Blech nicht!)

Schokoladen-Marzipan-Decke:

Marzipan + Puderzucker in Kessel geben, mit Flexielement kurz
ruhren lassen. Auf Frischhaltefolie setzen, Frischehaltefolie
von anderer Seite darauf geben und ausrollen. Dann mit Messer
einen Marzipankreis mit Durchmesser 26 cm ausschneiden (ich
hab einfach den Rahmen meiner 26er Kuchenform darum gestellt
und bin mit einem scharfem Messer darum herum gefahren.

Im Originalrezept wird die Marzipandecke von beiden Seitene je
mit fluissiger Schokolade 2 x bestrichen. Man wartet immer bis
eine Seite abgekuhlt ist, legt eine Folie druber, und macht
dann die nachste Seite.

Da das unschone Streifen beim Aufpinseln gab, haben wir es wie
folgt gemacht:

Ca. die Halfte der Kuverturechips bei 45 Grad leicht schmelzen
lassen, dann Temperatur ausstellen, Flexielement einspannen.
Einen grofzugigen Schluck Sahne zugeben und kurz ruhren
lassen, bis sich alles verbindet und schon glatt und flussig
ist. Mit Sahne vorsichtig nachjustieren.

Dann die flussige Masse auf die Marzipandecke fliessen lassen.
Abkuhlen lassen. Klarsichtfolie driuber und umdrehen. Mit
zweiter Seite genauso verfahren und abkuhlen lassen. Dann im
Kihlschrank aufbewahren.

Torte mit Messer vom Tortenring losen und auf Kuchenplatte
heben. Marzinpandecke von Folie befreien und auflegen (z. B.



mit Tortenretter). Ggf. noch mit Erdbeeren garnieren.
Guten Appetit [

Mousaka alla Giselle

Fotos Gisela M.

Zutaten:

600 gr Auberginen

grobes Salz

ol

600 gr. Kartoffeln (wer keine Kartoffeln in der Mousaka will,
erhoht die Auberginenmenge entsprechend)

600 gr. Hackfleisch Rind

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

4 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfeffer

1 TL Paprika

Thymian/Oregano frisch oder getrocknet

1 TL Salz

ca. 100 gr. Paniermehl bzw. 1-1,5 alte Brotchen die z. B. mit
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Trommelraffel zerkleinert wurden.

Bechamel :
30 gr. Butter
30 gr. Mehl

250 ml Bruhe

200 ml Milch
Salz/Pfeffer/Muskatnuss
1 Eigelb

ein paar Butterflockchen

Zubereitung:

Auberginen waschen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Von beiden Seiten mit grobem Salz bestreuen und ca. 1-2
Stunden in geschlossenem Behalter lagern, damit Wasser gezogen
wird. Dann das Salz abspulen, die Auberginenscheiben
auswringen und in Grillpfanne von beiden Seiten mit wenig Ol
herausbraten (Anmerkung: Normalerweise macht man das mit sehr
viel mehr 01, aber ich wollte es nicht so gehaltvoll).

Kartoffeln im Multizerkleinerer (grobe Scheibe) in Scheiben
schneiden. Entweder in Pfanne mit Ol ca. 10 Minuten anbraten
oder meine Variante: Scheiben erst etwas wassern und dann in
Heissluftfriteusse mit ein paar Spritzern 0l fir ca. 12
Minuten/200 Grad geben (auch das ist eine leichtere Variante).

Etwas Ol in Pfanne geben, Hackfleisch ca. 8 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln und Knoblauchzehen klein schneiden, mit
dazugeben und mitbraten.

Tomatenmark mit etwas Wasser verruhren, Gewlrze und
kleingeschnittene Petersilie zugeben, ebenso Halfte vom
Paniermehl. Alles ins Hackfleisch geben und weitere 5 Minuten
braten.

Zutaten fur Bechamel (Butter, Mehl, Bruhe, Milch) in Kessel
geben, Flexi einsetzen, Temperatur ca. 110 Grad, 5 Minuten
kontinuierlich rdhren lassen, Salz/Pfeffer/Muskatnuss zugeben.
Temperatur abschalten und in der Zeit weiter rihren lassen.



Wenn Temperatur nur noch knapp 80 Grad betragt, das Eigelb zum
legieren zugeben und noch etwas weiter (ohne Temperatur)
riuhren lassen.

Nun schichten: 1/3 Auberginen/Kartoffeln, dann Hackfleisch,
dann Auberginen/Kartoffeln etc. — Zum Schluss mit
Bechamelsauce, dann Paniermehl, ggf. 50 gr. Kase und dann noch
Butterflocken abschlielien.

(Anmerkung: Falls Auberginenhasser in der Familien sind, kann
man auch einen Teil nur mit Kartoffen und Hackfleisch
schichten).

180 Grad/0-U/45 Minuten backen.

Faltenbrot
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Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten:

Hefeteig

750 g Mehl

400 ml lauwarmes Wasser
1 Warfel Hefe

2 TL Salz

1 TL Zucker

5 EBL. Olivenol
Fuallung

130 gr. Butter

1 TL Barlauchpaste
getrocknete Tomaten
Rostzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

FiUr die Fullung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teeloffel
barlauchpaste verruhrt (z.B. mit Flexielement).

Den Teig nach dem Gehen lassen ausrollen und mit dem
Barlauchbutter bestreichen . Dann getrocknete Tomaten und
Rostzwiebel darauf verteilen.

In Streifen schneiden und wie nen Facher falten und aufrecht
in eine Form stellen. Dann bei 180 Grad ca 40 min/Ober-
/Unterhitze backen

BBQ-Sauce
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Birgit Lechner

Zuaten und Zubereitung:

1 Liter Cola

1/4 Liter Schwarzbier bei 90 °C fudr 25 min auf Intervallstufe
2/Flexielement kocheln lassen, dass der Alkohol verschwindet.
Dann

Liter Ketchup

TL Zwiebelpulver

1/2 TL Zitronengraspulver

1/2 TL Ingwerpulver

TL Zimt

1/2 TL Currypulver

TL Kreuzkummelpuver

Prise Nelkenpulver

Prise Muskat

TL Senfpulver

TL Rauchsalz

TL Krauter der Provence

TL Tabasco

ERL Worcestersole

EBL Sojasole

ERL Zuckerrubensirup

bei mittlerer Hitze 3 Std/Flexielement kdcheln lassen.
Alles in Glaser abfiullen.

N UL W DA DBMNKHEFREMBERRERERRBRBMERNR


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/BBQ_sauce_birgitlechner.jpg

Senf, Nelken und Kummel wurden zuvor noch mit der Gewurzmuhle
gemahlen.

Viel SpaB beim Nachmachen. *

Tipp: Riuhrelemente lassen
sich nicht einstellen - was

tun?

Gesammelte Antworten aus FB-Gruppe “Backen und Kochen mit

Kenwood” zu nachstehender Frage:

Riilhrelemente lassen sich nicht einstellen/Mutter 16st sich
nicht

— Schraubstock verwenden: Ruhrelement mit Hilfe eines Tuchs 1in
einen Schraubstock spannen. Mutter mit Maulschlussel und
notfalls Rohr auf dem Schlissel nach LINKS aufdrehen.

— Hilfe holen: Einer halt es fest, der andere dreht auf.

— Mit WD 40 einspruhen (Schmiermittel). Kurz einwirken, dann
10ost sich Mutter meist leichter. Danach richtig saubern.

Figurschlanke “Ersatzpizza”
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Wenn ihr es in der Gewlurzmuhle macht, nehmt ihr entweder 2
Glaser (eins fur den Boden und eins fur die Kase) oder ihr
schreddert erst den Kase. Den Kase musst ihr vor dem
Zerkleinern in Sticke schneiden sonst klappt es nicht.
Interessanterweise schmeckt der Harzerkase echt gut auf der
Ersatzpizza und gar nicht wie er riecht (der riecht “bah”

finde ich < 1)

Zutaten fiir zwei Portionen:

Boden:

2 Eier Gr. M

90 g Thunfisch in Wasser mit 2 EL Flussigkeit
60 g Wasser

1 TL Flohsamenschalen feinst gemahlen
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprika

2 Stuck Backpapier

Belag:

80 g Frischkase 0,2 % Fett

100g Spitzpaprika rot

50 g Fruhlingszwiebeln
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100 g Harzerkase fein gerieben (z.B. Gewlrzmuhle oder
Multizerkleinerer)

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fur den Boden sehr fein purieren und 5 Minuten
ruhen lassen (Gewurzmiuhle oder Multizerkleinerer).

2. Backofen mit auf 220 °C Blech vorheizen.

3. Backpapier auf das Backblech legen und die Masse flur den
Boden ausgieBen und dinn verteilen. Fur 10 Minuten backen.

4. Boden aus dem Ofen nehmen und auf das andere Backpapier
stlirzen. Das erste Backpapier vorsichtig abziehen.

5. Frischkase auf dem Boden verteilen, Paprika und
Fruhlingszwieben ebenfalls verteilen und obenauf noch den Kase
geben.

6. FUr circa 10 Minuten backen.

Schokowaffeln mit frischen

Blaubeeren

Bild und Rezept von Dagmar Méller.

Zutaten fiir 3 Waffeln
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40 g Butter

26 g Mehl

50 g Zucker

18 g Kakao

1 Prise Salz

1 Espresso-Loffel Backpulver

1 Ei

1 TL Vaillezucker (selbst gemacht)
24 ml Wasser

50 g Schokoladendrops

etwas Hagelzucker

1 Hand voll Blaubeeren

Die Menge kann natlrlich beliebig hoch gerechnet werden!

ZUBEREITUNG

Zubehor: Ballonbesen, Unterhebeelement

Butter schmelzen und etwas abkihlen lassen.

Mehl mit Zucker, Kakao, Salz, Vanillezucker und Backpulver
vermengen.

Eie und Wasser schaumig schlagen. Mehlmischung unterheben.
Butter einruhren.

Schokoladentropfen und Hagelzucker und Blaubeeren unterheben.

Waffeleisen aufheizen und leicht einfetten.
Waffeln 5 Minuten backen.. Beim Rausnehmen braucht es etwas
Geschick, da sie noch weich sind.

Auf einem Gitter abkuhlen lassen — dann werden sie schon
kross.
Mit frischen Blaubeeren und Puderzucker anrichten.



Sauerkraut nach Kochtrotz-Art

Rezept, Anleitung und Fotos von Steffi Grauer/Kochtrotz.de

Mehr von Steffi Grauer findet ihr hier.

Anleitung von Steffi , wie man groBere Mengen Kohl zubereiten

kann, ohne Herausspringen der Schussel.

Bei diesem Rezept handelt es sich natlrlich nicht um ein

“echtes” Sauerkraut, weil es nicht fermentiert wurde.

ist eine schone Variante und gut vertraglich.

Zutaten:

Weill- und/oder Spitzkohl gemischt, ca. 2,5 kg
2,5 TL Salz

5 Prisen Zucker

5 Stick Lorbeerblatter oder weglassen

15 Stuck Wacholderbeeren oder weglassen

1,25 TL Kreuzkimmel ganz oder Kiummel

15 Korner Fenchelsamen

1,25 TL Instant-Gemusebrihe

200 ml Essig der Wahl, z. B. Apfelessig
Essigessenz

Optional: Apfel

Zubereitung:

oder 50

Aber es

ml
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In der Ruhrschiussel sind circa 2,5 kg Kohl mit Salz vermischt.

Die Schiissel ist echt randvoll < . Den Kohl mariniere ich
einige Stunden, mindestens aber 30 Minuten. Das macht den Kohl
zarter und aromatischer.

Das Kraut sackt durch die Salzmarinade etwas zusammen. Durch
das Marinieren 1st genugend Flussigkeit am Boden der
Riuhrschiussel entstanden.

So und jetzt kommt der Trick :-). Ich koche das Kraut mit
aufgesetztem Spritzschutz OHNE Ruhrelement. Dann wird es weich
und fallt noch mehr zusammen.

Die 2,5 Kilo heute habe ich 30 Minuten bei 100 Grad gekocht.
Zwischendurch habe ich es einmal durchgeruhrt. Ein Spitzkohl
von circa 1.200 g braucht circa 10-15 Minuten um weich genug
zu werden. Dann dreht das Koch-Ruhrelement ohne Probleme und
die Schissel bleibt in der Fuhrung.

Auf diesem Foto konnt ihr sehen wie sehr das Kraut
zusammengefallen ist. Jetzt wirze ich es, setze das
Kochrihrelement ein und gare es bei 95 °C so lange mit
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Intervallstufe 3 bis ich der Meinung bin jetzt ist es fertig
) (30 — 90 Minuten, je nach Kohlsorte).
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