Karottengemuse

Rezept von Stefan Homberg

Ich mache gerne die dreifache Menge in der CC, das Gemuse
schmeckt auch am nachsten Tag noch gut und mit dem Wirfler hat
man so keine Mehrarbeit.

Zutaten:

300 g. Karotten

100 ml Gemusefond oder Bruhe

1EL Butter

2 Schalotten (alternativ Zwiebel)

3 EL Frischkase

3 EL gehackte Petersilie (geht naturlich auch ohne)
Zucker zum Bestauben (optional, ohne Zucker geht es auch)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

(1) Wurfelschneider ansetzen und Karotten und Zwiebeln
zusammen 1in Wdrfel schneiden (wer keinen Wurfelschneider hat,
kann es auch von Hand machen oder man nimmt vom
Mulltizerkleinerer die Juliennescheibe flir die Karotten und
die Zwiebeln schneidet man von Hand)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12241
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(2) Kessel und Koch-Rihr-Element einsetzen, RiUhrintervall 3,
120 Grad einstellen

(3) Butter einfillen und Schalotten mit Karotten ca. 5 Min.
auf Ruhrintervall dunsten, mit Zucker bestauben.

(4) Fond oder Bruhe angieflen und weitere 10 Min. auf 100 Grad
und Ruhrintervall 2 garen

(5) Frischkase zugeben, mit Salz/Pfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie untermischen.

Dazu passt Kartoffelstampf. Oder wie hier in Kombination mit
Drillingen (Drillinge 10 Min. in Salzwasser kochen, dann in
der Pfanne etwas Ol erhitzen, Drillinge halbiert in Pfanne


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten3.jpg
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geben und mit etwas Pommessalz ein paar Minuten anbraten):

Zebra-Kase-Kuchen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/karotten1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12225

Rezept und Bild zur Verfugung gestellt von Nic Ole
Rezept

Murbeteig:

100g Zucker

100g Margarine

1 Ei

225g Mehl

1 Tl Backpulver

alles verruhren und 1 Std in den Kihlschrank, dann in eine am
Rand gefettete Form mit Backkpapier am Boden ausgelegte Form

Fullung:

2 Eier

150 ml Milch

200g saure Sahne

200g susse Sahne

1 kg Quark ( ich hatte 500g Mager/ 500g 20%)
200 g Zucker

2 P. Vanillepudding

alles verruhren, halbieren und in eine Halfte Kakao dazu,
ebenfalls gut verrihren.

25g Kakao


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/07/Zebra-2.jpg

Mit einem Schopfloffel immer abwechselnd heller/dunkler Teig
in die Mitte fliefen lassen.

175 Grad , 1 Std
dann Ofen aus und noch 10 — 15 min im Ofen ruhen lassen
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Rezept und Bild zur Verfugung gestellt von Nic Ole

Rezept

300g Mehl

250g Speise Quark (20%)
8 ERL. Milch

6 ERL. 01

1 EBL. Zucker

1 P. Backpulver

1/2 Tl Salz

1 TL Pizzagewlrz

alles mit einem Knethaken zu einem Teig verarbeiten, dann:

25 g Rostzwiebel

75 g Speckwurfel (gewlrfelt, roh)

75 g Kase (geriebener)

zum Teig dazu, nochmal ca. 2min verkneten. Zu Brétchen formen
und auf ein Blech legen und in den vorgeheizten Backofen, 0/U
Hitze, 180 Grad ca 30 min

Linsensalat mit Mango nach
Carmen

Rezept zur Verflgung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

Belugalinsen (geschatzte Menge ca. 120-150 g getrocknete
Linsen — ohne Gewahr), auch Kaviarlinsen genannt

1 reife Mango

1 rote Paprikaschote


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12216
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12216

1 rote Zwiebel
Etwas Schnittlauch

Vinaigrette:

Maracuja-Essig

Olivenol, mild

Salz

Pfeffer, schwarz aus der Mihle
Spritzer Limette

Prise Zucker (je nach Sulke der Mango)

Zubereitung:

Belugalinsen nach Anleitung kochen, sollten noch ganz leichten
Biss haben, da sie noch marinieren.

Rote Zwiebel ganz fein wiurfeln (Ist mir mihselig, deshalb
hobel ich sie ganz fein und schneide sie dann in Viertel).

Die Paprika entkernen und ebenfalls fein widrfeln (ca. 5mm),
z.B. mit Wurfelschneider oder von Hand

Die Mango wurfeln, den Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Alles miteinander vermengen und das Dressing (Gewlrzmuhle)
zugeben.

Mind. vor dem Verzehr 3 Stunden durchziehen 1lassen
(Kuhlschrank) .

Ich finde ihn am nachsten Tag immer am besten. Er halt sich
ohne Probleme ein paar Tage im Kihlschrank, allerdings nimmt
dann die Mango die Farbe der Linsen etwas an, schmeckt super,
ist aber fiurs Auge nicht so schon. Allerdings steht er bei mir
nie so lange, dann ist er schon vernichtet.

Genaue Mengenangaben habe ich leider nicht, da ich es nach
Gefuhl mache. Ihr schafft das schon. Es sind doch alles
erfahrene Koche hier.



Zitronen-Gugl

Foto Gisela M.
Rezept von hier und auf Kenwood angepasst.

Reicht fur ca. 60 Minigugl

Pro Backofenladung konnten mit meinen Formen 36 Stuck
gleichzeitig gebacken werden, d.h. ich habe den O0fen 2 x
hintereinander mit Gugls gefullt.

Wer mehr Gugl braucht, kann den Teig auch gut verdoppeln.
Normal soll man Teig mit Backpulver immer sofort herausbacken.
Ich habe diesen Teig auch schon mal eine Stunde stehen lassen,
da ich zwischendrin weg musste und das Ergebnis war auch noch
gut.

Zutaten:

105 g Butter

150 g Zucker

1 Eier GroBe L

2259 Mehl

3 Msp. Backpulver

3 Msp. Natron

1 Prise Salz

225 ml Buttermilch

Abrieb von 2 Bio-Zitronen
etwas Zitronensaft, ich habe ca. halbe Zitrone von Hand
ausgepresst.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12204
https://schokohimmel.com/2014/05/10/ich-habs-doch-getan-mini-zitronen-gugl-mit-buttermilch/

+ Butter/Mehl fur die Formchen

Zubereitung:
Formen mit flussiger Butter auspinseln und wenn die Butter
wieder fest ist etwas Mehl daruber stauben.

Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Flexielement einsetzen.Butter und Zucker ca. 5 Minuten mit
Flexi ruhren lassen. Dann Eier unteruhren. Dann
Mehl/Natron/Backpulver/Salz zugeben, kurz ruhren und zum
Schluss Buttermilch, Zitronenzestenabrieb und Zitronensaft
dazu. Fertig.

Nun mit einem Loffel in die Formchen geben und ca. 15 Minuten
backen. Kurz auskuhlen lassen und dann aus der Form losen.

Schmecken wunderbar zitronig nach Sommer.

Brownies — die Besten

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Melanie Sch.

Melanie: Als mein Ex-Mann mich 2006 nach 14 Jahren in den Wind
geschossen hat, hat er mich danach noch genau 2x angerufen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12198
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Ein Anruf galt dem Rezept fur diese Brownies. Naturlich hab
ich ihm das Rezept NICHT gegeben [0 0O.

Also ihr lieben Blogleser, bitte auf dieses Rezept besonders
gut aufpassen und nicht rausgeben. So konnen wir
sicherstellen, dass es nicht in falsche Hande gelangt [J

ca 16 Stuck
Form: 20x20cm Brownie-Form
( der Teig sollte ca 2cm hoch sein)

Zutaten:

300 g Zucker

130 g Mehl

0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

100 g gehackte Haselnlsse oder Pekannlisse oder gesalzene
Erdnusse

Zubereitung:

300 g Zucker

130 g Mehl

0,5 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

35 g Back-Kakao, entolt

in Kessel geben und mischen (z.B. mit K-Haken oder
Flexielement)

2 Stuck Eier Gr L

120 g Butter o Magarine, geschmolzen

zugeben und gut verruhren, auch hier eignet sich der K-Haken
oder das Flexielement

100 g gehackte Haselnlsse oder Pekannlisse oder gesalzene
Erdnusse
— nur noch kurz unterruhren



Ofen auf 175Grad (Ober/Unterhitze) vorheizen und Brownies ca
30 bis max 40Min Backen.

Man erkennt an der Kruste (am Besten am Rand) ob sie gut sind.
nicht zu lang backen, dann sind sie innen nicht mehr so schon
chewy.

Komplett abkihlen lassen und dann in Stucke schneiden. Bei mir
werden es ca 16 Stucke.

Mandelhornchen

: F;"‘ — e
b i y o
o . N S e & -

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Claudia Balicki

Zutaten:

930 g Rohmarzipan
550 g Zucker *
150 g ca Eiklar

Ca. 400 gr. gehobelte Mandeln (lieber mehr besorgen)

Kuverture

* — Es geht auch mit weniger Zucker, bestimmt auch
Puderzucker. Aber das ist halt das original Rezept []

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12180
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Rohmarzipan in kleine Wurfel schneiden, Zucker dazu und
Eiklar. Alles mit dem K-Flexi oder normaler K Haken auch auch
der normale Flexi [J, schnell verruhren. Es wird eine klebrige
Masse, meint man. Die Konsistenz soll so sein, das man die
Stucke so eben rollen kann.

Ich habe dann 70 g Stucke abgewogen, auf der Arbeitsplatte die
gehobelten Mandel ausgebreitet und die 70 g Stlucke auf die
gehobelten Mandeln zur Rolle gerollt und in Form gebracht,
sowie etwas flach gedrickt. Dazu habe ich meine Hande
zwischendurch immer mit kaltem Wasser abgespult. Das ging sehr
gut. Aufs Backblech/Backpapier setzen.

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen und ca 10-15 Minuten
backen.

Bitte auf Sicht!! Die gehen durch das Eiklar etwas hoch, am
Rand sollten die leicht trocken sein und innen schoén weich.

Auf dem Blech gut auskuhlen lassen. Wenn die erkaltet sind
oder am nachsten Tag, die Enden in temperierter Kuvertire
tauchen. Dann sehen die perfekt und richtig aus und verdienen
den Namen

MANDELHORNCHEN []

Gutes Gelingen [J



