Aprikosenketchup nach Dagmar
Moller

Zutaten:

2 groBe Tropea-Zwiebeln (oder andere rote)
2 Fruhlingszwiebeln

2 EL 01

2 EL braunen Zucker

1 k1 Stuck Ingwer (ca 2-3cm)
1/2 TL Kurkuma

je eine Prise Zimt- Nelken- und Muskatpulver
2 Tl Paprika edelsuls

1 Tl Senfkdrner (gehauft)
1/2 halbe Tube Tomatenmark
1kg Aprikosen

100 g Tomaten

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1/2 rote Chilischote

2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL mittelschafer Senf

7 EL weiler Balsamico

2 Bio-Limetten

3009 Gelierzucker 3 zu 1

Zubereitung:

Die (Fruhlings-)Zwiebeln, Ingwer und Kurkuma klein wirfeln und
in 01 andinsten. Hierfiir verwendet man am besten den Flexi.
Zucker dazugeben und karamellisieren. Zimt-, Nelken-, Muskat-,
Paprikapulver und Senfkorner hinzufugen und kurz beil
Intervallstufe drei mit rosten, dann das Tomatenmark zugeben
und ebenfalls karamellisieren.

Nun die restlichen Zutaten, bis auf den Limettenabrieb und den
Gelierzucker zufugen,
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wurzen, bzw. abschmecken und das Ganze ca. 20-25 min bei 95
Grad kocheln lassen.

AnschlieBend mit einem Purierstab glatt mixen und den Abrieb
der 2 Limetten, sowie die 300 g Gelierzucker/Gelierxucker 3:1
zufligen. Unter Ruhren, bei Intervallstufe 1 nochmals 3-4
Minuten kocheln lassen.

Jetzt in heill gespllte Weck-Glaser (oder Schraubglaser) fullen
und fest verschlielen.

Garantie und Gewahrleistung

Cooking Chef defekt? Eine Ausarbeitung uber Garantie und
Gewahrleistung von Michele Di Figgiano

Garantie ist ein freiwilliges Leistungsversprechen, das der
Garantiegeber an jedwede beliebige Bedingung knupfen kann. Das
heillt, sowohl die Dauer der Garantiezeit als auch das, worauf
und zu welchen Bedingungen zum Beispiel der Hersteller
Garantie gibt, kann er selbst bestimmen. Zur Garantie sagt das
BGB lediglich, dass gegebene Garantieversprechen einzuhalten
und einklagbar sind. Das heiBt, der Hersteller kann seine
Garantiebedingungen zum Beispiel nicht nach dem Kauf
rickwirkend andern.

Davon unterscheidet sich die gesetzliche Sachmangelhaftung,
umgangssprachlich Gewahrleistung, grundlegend. Die
Sachmangelhaftung ist bis ins Detail gesetzlich geregelt, sie
ist ein gesetzlicher Anspruch, dem nicht abbedungen werden
kann. Die Regelungen finden sich im BGB bei den Bestimmungen
zum Kaufvertrag ab § 433. Das bedeutet zweli Dinge:

1. Vorraussetzung fur die Sachmangelhaftung ist immer ein
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Kaufvertrag und
2. Anspruchsgegner ist immer der Verkaufer. IMMER!

Es gibt da so einen grolen, roten Handler, dessen Verkaufer
gerne sagen “das mussen wir einschicken, wir haben da Vertrage
mit Hersteller xyz” .. vollig uninteressant. Hier spricht das
BGB eine klare Sprache. Der Handler kann seine Haftung nicht
auf andere abwalzen, er haftet. Wenn er im Hintergrund, im
sogenannten “Innenverhaltnis” spezielle Vertrage mit den
Herstellern hat, ist das schon fur ihn, betrifft Euch als
Kaufer aber absolut nicht. Er hat Euch die mangelbehaftete
Sache verschafft, er muss fur Abhilfe sorgen. Er, nicht der
Hersteller. Und in welcher Form das zu geschehen hat, schreibt
das BGB vor.

Was man zur Sachmangelhaftung unbedingt wissen muss: sie
stellt auf den Kaufzeitpunkt ab, das heilt, der Handler muss
dafur garantieren, dass die verkaufte Sache zu dem Zeitpunkt,
an dem er sie an Euch UuUbereignet, frei von Sach- und
Rechtsmangeln ist. Nun sieht man aber nicht jeden Mangel
sofort, und andere treten erst spater offen zutage, z. Bsp.
Materialfehler. Deswegen haftet der Verkaufer noch bis zwei
Jahre nach Kaufzeitpunkt fur Mangel, die bereits zum
Kaufzeitpunkt vorhanden waren. Das ist die beruhmte 2 jahrige
Gewahrleistungspflicht.

Es stellt sich die Frage, wer im Mangelfall was beweisen muss.
Auch das hat der Gesetzgeber genau geregelt. Und zwar mit
einer sog. gesetzlichen Vermutung. Die gesetzliche Vermutung
sagt aus, dass grundsatzlich erst mal jeder Mangel, der in den
ersten sechs Monaten ab Kaufdatum auftritt, auch schon zum
Kaufzeitpunkt vorhanden war. Auf Deutsch heilt das, bei jedem
Mangel 1in den ersten sechs Monaten greift die
Sachmangelhaftung, es sei denn, dem Verkaufer gelingt der
Gegenbeweis. Das heiRt, er muss beweisen, dass Ihr das Teil
mutwillig oder durch falsche Benutzung kaputt gemacht habt.
Gelingt ihm dieser Beweis nicht, liegt ein Sachmangel vor, dur



den er mit allen Konsequenzen haften muss. Dieser Beweis ist
sehr schwer, was erklart, warum Handler immer wieder
versuchen, solche Falle auf die Herstellergarantie abzuwalzen.

Nach 6 Monaten dreht sich das aber um. Dann geht man davon
aus, dass Ihr den Schaden verursacht habt. Gelingt Euch aber
der Gegenbeweis, greift wieder die Sachmangelhaftung. Ihr
musst also beweisen, dass dieser Mangel versteckt schon von
Anfang an vorhanden war. Das ist, genau wie in den ersten 6
Monaten fur den Verkaufer, ein eher schwer zu fuhrender
Beweis, der in der Regel sehr aufwendig und nur mit Gutachtern
zu bewerkstelligen ist.

Handler versuchen gerne, die Sachmangelhaftung auf die
Herstellergarantie abzuwalzen. Sobald Ihr Euch damit
einverstanden erklart, dass sas Gerat an den Hersteller
eingeschickt wird, lauft alles auf Garantie und nicht auf
Gewahrleistung, und der Handler ist fein raus. Warum? Weil ihr
eine Menge an Anspruchen und Rechten habt, die dem Handler
alle nicht schmecken.

Um es mal ganz klar zu sagen: bei der Sachmangelhaftung seid
Ihr Herr des Verfahrens, denn alle wesentlichen Entscheidungen
liegen bei Euch, nicht beim Handler, der darf nur in ganz
besonderen Fallen bestimmte Leistungen verweigern.

Die erste Entscheidung, die ihr treffen konnt, gibt § 437 BGB
vor. Dementsprechend habt Ihr die Wahl zwischen Nacherfullung,
Rucktritt, Kaufpreisminderung, bis hin Zu
Schadensersatzanspruchen. Ich mochte hier auf die
Nacherfullung eingehen, der fur Verbraucher wichtigste Fall,
da die anderen Punkte an gesonderte Bedingungen geknupft sind.
Im Fall des Rucktritts kommen wir spater nochmal darauf
zuruck. Die Regel ist die sogenannte Nacherfillung.

Die Nacherfullung 1ist in § 439 BGB geregelt, und das
Entscheidende, steht gleich im ersten Satz, und das ist der,
uber den Handler am liebsten []J wurden:



“l) Der Kaufer kann als Nacherfullung nach seiner Wahl die
Beseitigung des Mangels oder die Lieferung einer mangelfreien
Sache verlangen.”

Was heillt das genau? Ich hab hier vorher einen Fall gelesen,
bei dem an einer 4 Monate alten Maschine ein Teil abgefallen
ist. In diesem Fall kann der Kunde die Maschine untern Arm
klemmen, zum Handler gehen, sagen “kaputt”, einen Sachmangel
geltend machen und Nacherfiallung verlangen. Und das bedeutet,
er kann direkt eine neue Maschine verlangen. Punkt. Sacken
lassen [

Es halt sich immer hartnackig das Gerucht, dass ein Handler
zwel oder drei mal reparieren darf. 439 BGB spricht hier eine
klare Sprache, die Wahl ob die Maschine gegen eine neue
getauscht wird, oder ob man reparieren lasst, diese
Entscheidung trifft erst mal der Kunde, nicht der Verkaufer.
Ich weill, Verkaufer stellen das gerne anders dar. Nur in
wenigen Ausnahmefallen, wenn ein neues Gerat fur den Handler
unzumutbar ware, darf er dieses Verweigern. Um das plastisch
zu machen: wenn an einer Kuchenmaschine fur knapp 1000 Euro
nur der Stecker defekt ist und das Kabel problemlos getauscht
werden kann, kann der Verkaufer auf die Reparatur bestehen und
eine neue Maschine aus Grunden der Unzumutbarkeit weil
unverhaltnismassig, verweigern. Die Grenzen dieser
Unzumutbarkeit sind aber sehr eng gefasst und unsere
Rechtssprechung ist diesbezluglich sehr verbraucherfreundlich.
Als Faustregel kann man sagen: sobald die Fehlerursache nicht
sofort ersichtlich ist, und das Gerat aufgeschraubt und
gepruft werden muss, liegt keine Unzumutbarkeit vor, wenn der
Kunde ein neues Gerat verlangt. Eine Rolle spielt auch, in wie
weit eine Reparatur uberhaupt verhaltnismaBig ware. Beil
gunstigen Elektronikartikeln repariert auch der Hersteller im
Garantiefsll nichts mehr, sondern schickt ein neues Gerat,
weil es unterm Strich billiger ist. Wenn bei einem neuen Auto
der Zigarettenanzinder defekt ist, wird es jedenfalls schwer,
ein neues Auto zu verlangen []



Es kann auch der Fall sein, dass der Verkaufer gar kein neues
Gerat mehr 1liefern kann, zum Beispiel, weil es ein
Auslaufmodell und sein letztes war, und er auch vom Hersteller
keins mehr geliefert bekommt. Dann bleibt nur die Reparatur
als Nachbesserung. Ist dies nicht moglich, durft Ihr vom
Kaufvertrag zurilcktreten.

Woher aber kommt das Gerucht, der Handler diurfe zweimal
reparieren? Da ist was dran, aber es heiRt nicht reparieren,
sondern nacherbessern. Der Handler darf also zweimal
nachbessern, bzw.nacherflullen. Erst, wenn ich dem Handler
zweimal Gelegenheit zum nacherfullen gegeben habe, darf ich
vom Kaufvertrag zurlcktreten. Eine Nacherfullung ist aber
nicht zwangslaufig eine Reparatur. Wie gesagt, von einigen
Sonderfallen abgesehen, obliegt mir als Kunden die Wahl der
Nacherfullung -> besagter, vorher schon erwahnter § 439 BGB.
Ich kann ihn zum Beispiel beim ersten mal reparieren lassen,
schlagt das fehl, kann ich ein neues Gerat verlangen, ist das
auch defekt, darf ich vom Kaufvertrag zuriuck treten und mein
Geld zuruck verlangen.

Das ist jetzt alles ziemlich gestrafft und lasst auch vielle
Spezialfalle ausser Acht, und trotzdem war es vermutlich
ziemlich viel auf einmal.

Wichtig ist, den Unterschied zwischen Gewahrleistung und
Garantie zu kennen, und zu wissen, dass man bei der
Gewahrleistung als Verbraucher die besseren Rechte hat, die
alle gesetzlich fixiert sind, und aus denen der Handler nicht
raus kommt. Deswegen bei Mangeln in den ersten 6 Monaten immer
auf die Gewahrleistung bestehen, sich nicht vom Handler
abwimmeln lassen. Kleine Handler sind da wesentlich
kundenfreundlicher als die groBe rote Kette, bei der viele
Verkaufer selbst nicht den Unterschied zwischen Gewahrleistung
und Garantie kennen.

Bei Mangeln nach 6 Monaten ist es aber in aller Regel
praktikabler, von vorneherein auf die Herstellergarantie



auszuweichen. Dabei kann man zwar kein neues Gerat mehr
verlangen, aber es trifft einen auch nicht die recht komplexe
Beweislast der Sachmangelhaftung.

Schnelle Kasekuchenmuffins

Manchmal muss es einfach schnell gehen. So erging es auch
Carmen Muller, bei der sich am Wochenende spontan Besuch
ankundigte und die deshalb diese schnellen Kasekuchenmuffins
gebacken hat. Gefullt hat sie sie mit Heidelbeeren, man kann
aber auch jede andere Fullung nehmen, bspw Mohn.

Tippp: Menschen mit Weizenallergie nehmen anstatt dem
WeizengrieB einfach Maisgriel3/Polenta..

Zutaten:

100g Butter

180g Zucker

2 Eier

500g Magerquark

2E1 Weichweizengriel
30g Speisestarke
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Vanilleextrakt (ersatzweise 1 Pckg Vanillepudding)

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem K-Haken oder Flexi verruhren, den Teig in
die -mit Papierformchen ausgelegte- Muffinform geben und ca.
35 Min. bei 170 Grad Umluft backen. Man kann die Muffins nach
Belieben fullen. Daflr gibt man zunachst einen Loffel Teig in
die Formchen, anschliessend die Fullung und gibt dann wieder
etwas Teig darauf.

Gutes Gelingen!

Kase-Variationen aus Milch
und Sahne selbstgemacht

Zutaten
2 Liter Frischmilch 3,5%
2-3 TL. Salz
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2 TL Essigessenz
Zubereitung

2 Liter frische Bio-Vollmilch 3,8% >> Kuhlschrankkalte Milch
etwa 12 Minuten auf 80° mit dem Flexi-Ruhrer auf Intervall 2
ruhren

2 Teeloffel Essigessenz und 2-3 TL Salz zugeben eingeben >> 1
Minute weiter ohne Temperatur gleiche Stufe

10 Minuten im Topf ruhen lassen

AbgieRen ( Topf+ Sieb + feines Tuch) und gut ausdricken
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( Der Frischkase jetzt.. Hat jetzt schon eine hohe
Schnittfestigkeit. Das nachste Mal werde ich auch nicht so
viel Molke auspressen. Ich werde Ihnen jetzt erst ein wenig im
Kihlschrank reifen lassen.. Sofern man in dieser kurzen Zeit
uberhaupt von reifen lassen sprechen kann) dient als Mozarella

Ersatz
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( Rezept durch Unterstutzung Blog Kochtrotz www.kochtrotz.de
)

2. Variante als Frischkase von Jana Ruhle

Rezept

2 Liter Frischmilch 3,5%
2-3 TL. Salz

2 TL Essigessenz

100ml Sahne

Krauter nach Wahl
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Zubereitung

2 Liter frische Bio-Vollmilch 3,8% >> Kuhlschrankkalte Milch
etwa 12 Minuten auf 80° mit dem Flexi-Ruhrer auf Intervall 2
ruhren

2 Teeloffel Essigessenz zugeben > 1 Minute weiter ohne
Temperatur gleiche Stufe

15 Minuten stehen lassen >> wieder zuriuck in Kenwood Topf + je
nach Gusto 1-2 Tl Salz + Krauter + geschatzte 100 ml flussige
Schlagsahne >> Flexi-Ruhrer, Stufe 2-3, 2-3 Minuten >> 1in
Glas/Behalter abfullen und in den Kuhlschrank stellen.

Cakepops — Goldener Schnatz

etc. eftc.

Rezept fur Cakepops von Nicole Mayerhofer zur Verflgung
gestellt und auf Harry-Potter-Goldenen Schnatz abgewandelt

Fiur ca. 50 Stuck
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Zutaten:

Teig:

1859 Butter
1859 Zucker

4 Eier

200 ml Milch
375g Mehl

1Tl Backpulver
509 Kakaopulver
1 Prise Salz

Frosting:

2509 Frischkase
1159 Butter

200g Puderzucker

1 EL Vanilleextrakt

Zubereitung:
Butter/Zucker mit dem Flexielement schaumig ruhren. Eier
einzeln zugeben und Milch unterrihren.

Hat man die Zutaten vorher nicht auf Zimmertemperatur gebracht
und verwendet man die Zutaten direkt aus dem Kuhlschrank wird
alles flockig. Da ist nicht weiter schlimm. Dann einfach 30
Grad zugeben, weiterruhren lassen.

Mehl/Backpulver/Kakaopulver und Salz zufugen.
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In Kuchenform geben und ca. 50-60 Minuten bei 180 Grad backen,
Stabchenprobe.

Nun den Teig entweder eingewickelt im Kuhlschrank
zwischenparken oder direkt weiterverarbeiten. Dazu in grobe
Stucke zerkleinern und K-Haken laufen lassen.

Ich hatte noch ein paar Biskuitreste, die habe ich einfach mit
zugegeben.

Nun Frostingzutaten in eine Schissel geben und Krumel (nach
und nach) einfullen und mit K-Haken rihren.
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Cakepopkugeln formen und kaltstellen (z.B. mit
Eisportionierer, dann hat man immer die gleiche Grofe.

Ich hatte sie teilweise noch durch weiBe Schokolade gezogen.
Dann in goldene Folie gewickelt. Mit einer Tortenspitze Flugel
ausgeschnitten und fertig war der goldene Schnatz.
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