
Pasta  mit  Spargel,
Zuckerschoten und Zucchini
Es grünt so grün…..

Dieses Gericht ist ganz einfach, aber dennoch sehr köstlich….

für 4 Personen

Zutaten:
Nudelteig:
500 gr. Semola
4 EIer Größe M
(bei Bedarf noch etwas Wasser)

Gemüse:
400 gr. grüner Spargel
400 gr. Zuckerschoten
1 Zucchini mittelgroß
4 Lauchzwiebeln
Etwas Öl
Pfeffer
50-100 ml Sahne
Salz

Finish:
Etwas geriebener Parmesan
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Zubereitung:
Semola und Eier in Kessel geben, Zeit auf 10 Minuten stellen,
K-Haken einsetzen und rühren lassen (anfangs ca. Stufe 1, dann
etwas schneller, nach Gefühl).

Nudeln mit Pastafresca auspressen. Ich hatte es in der TR50
gemacht, aber mit Pastafresca, Philips Pastamaker etc. geht es
genauso. Ggf. in anderen Nudelmaschinen etwas mehr Flüssigkeit
zugeben. Im Philips Pastamaker oder der Pastafresca  würde ich
zu den 4 Eiern z.B. noch 10-15 gr. Wasser zugeben.

 
Hier hatte ich Curvo rigato d.h. das gestreifte Hörnchen als
Matrize. Andere Nudelformen gehen mit diesem Gericht genauso,
nehmt was ihr gerne mögt.

Bei zweiteiligen Matrizen bitte sofort nach dem auspressen die
Matrize teilen. Dann ist die Reinigung ganz leicht. Lasst ihr
die Matrize hingegen liegen und öffnet sie nicht sofort, dann
wird der innen liegende Nudelteig fest wie Beton.
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Nun das Gemüse putzen und zerkleinern und bereitstellen. Ihr
müsst  keine  verschiedenen  Schüsselchen  nehmen,  eine  große
Schüssel geht genauso.

Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und wenn es kocht die
Curvo rigato (bzw. andere Nudeln eurer Wahl) al dente kochen.

Während ihr das Nudelwasser zum Kochen bringt in einer Pfanne
etwas Öl erhitzen.

Das  Gemüse  zugeben,  etwas  Pfeffern  und  ca.  5  -10  Minuten
anbraten.
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Der  Spargel  sollte  durch  sein  und  die  Zuckerschoten  noch
knackig.

Eine großzügigen Schluck Sahne zugeben und die Sahne kurz
aufkochen lassen.

Die gekochten Nudeln zum Gemüse geben. Vermischen. Anrichten
und noch etwas geriebenen Parmesan darüber streuen. Fertig.

Orangen Soft Kekse
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft zur Verfügung gestellt

Rezept reicht für 20 Kekse bei einem Durchmesser von 4cm:
Zutaten:
250 ml frisch gepresster Orangensaft
1 Pkg Pulvergelatine (9g) oder 5 Blätter
5 EL Zucker (wovon ein Teil in den Orangesaft kommt)
1 Ei
25 g Mehl
1/2 TL Orangepulver (optional)
180 g Kuvertüre (Zartbitterschokolade)
Backtrennspray oder Fett für die Form
evtl noch etwas Orangenmarmelade zum Bestreichen unter den
Fruchtscheiben.
Zubereitung:
(28cm)  Springform  mit  Frischhaltefolie  auslegen.  Ich  habe
keine in der Größe und habe deshalb eine Plastik Tortenform
genommen. Für die Böden ein Muffinblech, oder ein anderes mit
den kleinen Kreisen nehmen. Man sollte darauf achten, dass man
die passende Form hat um danach das Orangengelee ausstechen zu
können. Soll ja nicht überlappen.
Ich habe ein Kuchenblech für Pop up Kuchen genommen und die
haben für mich die ideale Größe gehabt. Als Ausstecher habe
ich mich dann für eine Spritzsacktülle entschieden. Das Blech
habe ich mit Trennspray ausgesprüht. Sonst gut einfetten, das
sich die kleinen Kuchen gut lösen. Bei mir hat das perfekt
geklappt.
Zuerst mit der Orangenfülle starten. Dafür die Hälfte des
Safts mit 3 EL Zucker in einen kleinen Topf geben und die
andere Hälfte mit der Pulvergelatine vermischen und 5 Min
quellen lassen.
Den Saft im Topf auf mittlere Hitze erwärmen und dann den
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anderen Teil des Saftes mit der Gelatine einrühren bis sich
alles gelöst hat. Nicht kochen. Die Mischung jetzt in die Form
mit der Frischhaltefolie füllen und ca 2h kalt stellen. Bei
den aktuellen Temperaturen geht das am Balkon viel schneller

Das Ei mit 2 EL Zucker hell schaumig schlagen (auch 5min
mindestens) und den Backofen auf 180C Heißluft vorheizen.
Das Mehl sieben und in die Ei Zuckermischung unterheben. Mit
einem EL je einen halben EL voll Teig in die kleinen Formen
gefüllt. Also nicht voll füllen. Die Böden ca 7min backen. Ich
backe eher auf Sicht und nicht auf Zeit, da sowieso jeder Ofen
anders bäckt. Die Kuchenteile in der Form komplett auskühlen
lassen.
In der Zwischenzeit war jetzt bei mir die Gelatine schon fest
und ich habe mit der großen Öffnung der Tülle die Orangenfülle
ausgestochen. Die Kuchen aus dem Blech lösen. Was bei mir ganz
von alleine ging. Wer nicht will lässt diesen Teil jetzt aus.
Ich  hatte  noch  aus  dem  Vorjahr  eine  selbstgemachte
Orangenmarmelade und habe jedes Kuchenteil mit einem Pinsel
mit Marmelade bestrichen und einen ausgestochenen Orangentaler
drauf gelegt. So oft gemacht bis alle 20 fertig belegt waren.
Bei größeren Keksen/Muffinformen wird sicher nicht so viel
Orangengelee über bleiben. Ich habe nur die Hälfte gebraucht,
finde aber die Stärke dick genug.
Die Kuvertüre mit etwas Öl schmelzen und jeden Taler mit einem
Löffel Kuvertüre überziehen bzw. etwas verstreichen. Mit einer
Gabel dann von der einen Seite das Muster durch aufdrücken in
die Schokolade ziehen. Um 90C drehen und nochmals die Gabel
eindrücken. Hat nur so halbwegs geklappt. Auf alle Fälle nicht
zu lange warten und ich überlege die nächsten ohne Muster zu
machen. 
Wenn die Schokolade fest geworden ist, sind die Kekse fertig
und können angerichtet werden und einfach genießen.  Wobei
ich sie am nächsten Tag noch softer finde und natürlich viel
besser als die gekauften.
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Das ganze kann natürlich auch als Kuchen hergestellt werden
oder als Riesen Soft Keks
Rezept:
Für die Fülle:
250ml frisch gepressten Orangensaft
1 Pkg Pulvergelatine oder 5 Blätter (9g)
2 EL Zucker
1  TL  Orangenpulver  (optional)  man  kann  auch  4g  frischen
Schalenabrieb nehmen
Für den Teig:
4 Eier
1 Prise Salz
80g Zucker
60g Mehl
Für die Glasur:
200g Zartbitterkuvertüre (Callebeaut Drops)
1-2 EL Öl
evtl etwas Orangenmarmelade zu bestreichen.
Zubereitung:
auch hier habe ich zuerst die Orangenfülle gemacht. Könnte man
bei  der  Torte  mit  Tortenring  direkt  auf  dem  ausgekühlten
Biskuit machen. Da ich die Kekse vorher gemacht hatte, hatte
ich schon Routine damit und ich muss den Biskuit nicht in die
Kälte stellen. Diesmal habe ich Blattgelatine genommen und die
in kalten Wasser eingeweicht. Den Orangensaft mit Zucker in
einen Topf gegeben und nachher auf mittlerer Hitze erwärmt.
Während man die Eier mit Zucker, Salz und Orangenpulver mit
Ballonbesen hell schaumig aufschlägt – ca 10min. habe ich die
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eine Tortenform (Quiche/Tartform am Boden mit einem Backpapier
ausgelegt.  Parallel  dazu  die  Plastik  Kuchenform  mit
Frischhaltefolie. Die Kombi hatte die beste Größe. Wer eine
28cm  Springform  hat  macht  es  darin.  Da  muss  man  die
Orangenfülle evtl schon früher machen, dass man die dann zum
Backen nehmen kann. 
Die gequollene Gelatine in die erwärmte Saft Zuckermischung
geben und auflösen. Dann in die Form mit der Folie füllen und
kalt stellen. Dauert im Kühlschrank ca 1-2 Stunden. Am Balkon
ging das bei aktuellen Temperaturen ruck zuck.
Jetzt kann man das Mehl sieben und unterheben. Entweder mit
Handschneebesen, Spatel oder Unterhebelement. In die Form mit
Backpapier füllen und bei 180C ca 20Minuten backen. Ich backe
auf Sicht und Stäbchenprobe. Nach dem Backen das Biskuit in
der Form auskühlen lassen. Bei der Springform kann man evtl
den  Rand  lösen.  In  meiner  Form  ging  das  nicht,  hat  aber
bestens fuktioniert.
Wenn der Boden komplett ausgekühlt ist, evtl den Rand mit
einem Silikonmesser lösen und mittels Tortenheber stürzen. Auf
die Unterseite lege ich dann einen runde Tortenplatte und
drehe die Oberseite wieder nach oben.
Auch  hier  habe  ich  den  ganzen  Boden  mit  Orangenmarmelade
bestrichen und dann die Orangenfülle, die jetzt eine Platte
ist auf das Biskuit gestürzt. Die Fülle hatte ich mit der
Folie auf ein dünnes Schneidbrett gelegt um es besser stürzen
zu können. Wer sich dabei nicht ganz sicher fühlt nimmt mit
der einen Hand die Orangenplatte auf dem Schneidbrett (links)
und  rechts  den  Tortenboden  den  ich  bereits  auf  der
Tortenplatte  hatte  mit  der  anderen  Hand.  Dann  klappe  ich
gleichzeitig beide Teile nach oben und ca in der Mitte treffen
sich  die  Teile.  Bei  Marmelade  Untergrund  kann  man  die
Orangeplatte auch noch etwas verschieben, falls es notwendig
ist.
Die  Kuvertüre  schmelzen  und  über  die  Torte  gießen  und
verstreichen bis zum Rand. Bei mir wurde es recht schnell
fest, da die Fruchtplatte noch kalt war. Wenn die Glasur fest
ist, kann man sie anschneiden. Ich finde wie bei den Keksen,
dass sie 1 Tag später noch besser, noch softer schmeckt 
Die Schokolade bricht beim schneiden, daher arbeite ich noch
an der Glasur. Sonst heißes Messer nehmen.
Schmecken lassen!



 

Nudelsalat  mit  Fusilli  in
Parmesanschälchen

Bei diesem Gericht handelt es sich eigentlich um einen ganz
gewöhnlichen Nudelsalat (der warm und kalt  sehr lecker ist).
Durch  das  Servieren  in  Parmesanschälchen  macht  er  als
Vorspeise oder auch auf einem Buffet eine gute Figur <3

Für 8 Schälchen/Portionen
(teilweise  passte  nicht   der  ganze  Nudelsalat  in  die
Schälchen)

Zutaten:
Nudelteig:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/Soft-Cake-11.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/Soft-Cake-12.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12506
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus5.jpg


1 kg. Semola
8 Eier Größe M (400 gr.), davon verwendete ich ca. 2/3 für den
Nudelsalat, den Rest der Nudeln habe ich eingefroren.

1 Zucchini
100 gr.  schwarze Oliven entkernt
500 gr. Kirschtomaten
1 große weiße Zwiebel
2 Knoblauchzehen
30 gr. Pinienkerne
Olivenöl
Salz/Pfeffer/Kräuter (Thymian, Rosmarin)

Für die Parmesanschälchen:
250 gr. Parmesan

Zubereitung:
Nudelteig vorbereiten. Dazu Semola und Eier in den Kessel der
CC gegeben und mit dem K-Haken 10 Minuten abgedeckt rühren
lassen.
Danach füllte ich den bröseligen Teig in die TR50 um und habe
die Fusilli A2 6,5mm Matrize eingesetzt. Mit der Pastafresca
der Kenwood geht es genauso. Alternativ kann man jede andere
Matrize nehmen, die recht kleine Nudeln produziert, d.h. eine
Gnocco napoletano oder Conchiglia würde auch gut passen.

Nun die Nudeln pressen.
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Ich hab nicht den kompletten Teig mit Fusillis herausgelassen.
Ca. 2/3 reichten. Den nicht benötigten Teig kann man auch
später, z.B. mit anderer Matrize, herauslassen.
Ich  decke  die  Maschine  dann  immer  ab  und  lege  eine
Blindmatrize ein. So kann der Teig nicht austrocknen und man
kann später weiternudeln.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus1.jpg


Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten und zur
Seite stellen.

Nun Zwiebeln, Tomaten, Oliven, Zucchini würfeln, ich benutzte
den Würfler, das ging am schnellsten. In einer Pfanne etwas
Olivenöl  erhitzen  und  alles  anbraten.  Dabei  auch  zwei
Knoblauchzehen im ganzen zugeben und auch frische Kräuter (ich
hatte Rosmarin und Thymian und etwas Salz/Pfeffer).

Nach ein paar Minuten abschmecken und zur Seite stellen.

Im Multizerkleinerer den Parmesan reiben.
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In einer Pfanne ohne Fett (ich hatte eine gusseiserne Pfanne,
ich  denke  in  einer  Antifhaftpfanne  sollte  es  auch  gut
klappen). immer ca. 30 gr. Parmesan geben und zum Schmelzen
bringen. Dann von der Kochstelle nehmen und kurz warten, bis
es ganz leicht fest wird. lDann über eine Tasse stülpen und
formen. Nach ca. einer Minute ist der Käse ausgehärtet und man
kann die Form von der Tasse lösen. So ein Schälchen nach dem
nächsten vorbereiten.
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Das Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und  die Nudeln
al dente kochen.

Die Nudeln zum Gemüse (vorher die Knoblauchzehen am Stück
entfernen) geben und auch die Pinienkerne zugeben. Ggf. noch
abschmecken.  Ich  hatte  eine  Pfeffermischung  mit  weißem,
schwarzen und roten Pfeffer, die gut kam.

In  den  Parmesanschälchen  servieren  und  ggf.  mit  frischen
Kräutern bestreuen.

Tacos
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Heute kommt ein Rezept zur Fertigstellung von Tacos, es geht
so schnell, dass es fast schon als Fastfood durchgeht, aber
wirklich köstlicher Fastfood!

Bei den Zutaten seid ihr komplett frei und flexibel, es ist
nur ein Vorschlag.
Wer keine Lust hat z.B. die Salsa selbst zu machen, kauft sich
einfach eine fertige Salsa im Supermarkt. Nur die Guacamole,
die ist dank Kenwood eine Sache von ein paar Minuten,  die
solltet ihr einfach in der Kenwood probieren, ihr werdet sie
danach nie wieder fertig kaufen.

Zutaten:
4 – 5 Tacoshells pro Person
500 gr. Hackfleisch (ich finde Rind passt am besten)
1 Tomate klein gewürfelt
Zum  Würzen  von  Hackfleisch:  Salz,Pfeffer,  getrocknete
zerbröselte  Chillischote,  alternativ  geht  auch  die
Gewürzmischung, die in der Tacoshellpackung manchmal enthalten
ist.

Für den Salat:
Dose Mais
1 rote Paprika, klein gewürfelt (wer größere Mengen macht,
kann den Würfler verwenden, auch für die folgenden Zutaten)
1  Tomate klein gewürfelt
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1/2 rote Zwiebel klein gewürfelt
Saft aus halber Limette
Olivenöl
1 TL Zucker

Für die Guacamole
1 Avocado (beim Kauf achten, dass sie leicht weich sind und
nicht zu hart)f
1 Knoblauchzehe
Saft aus halber Limette
Salz/Pfeffer
Creme Fraiche, geht auch light

Für die Salsa (Rezept von Nina!) – Achtung die Salsa ist das
einzige, was etwas Vorlauf braucht, die könnt ihr gerne auch
schon einen Tag vorher machen
1 Dose stückige Tomaten
2 Spitzpaprika
1 Zwiebel
1 Chili oder Chilipulver
Zitronensaft einer halben Zitrone
Etwas Salz
2 EL Zucker
Etwas Rapsöl

1 halber Kopf Salat

Gouda zum Raspeln

Alternativ auch 1 Becher Creme fraiche, Salz, Pfeffer und
frische Kräuter.

Alternativ: Ggf. eine Dose Kidneybohnen

Zubereitung:
Die Salsa braucht am längsten, daher mit dieser beginnen, ggf.
auch schon am Tag zuvor. Wenn es schnell gehen soll, tut es
auch eine Salsa aus  dem Supermarkt. Das Rezept zur Salsa
findet ihr hier.
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Etwas Olivenöl in Pfanne erhitzen, Hackfleisch zugeben, ein
paar Minuten krümelig braten, ein paar Löffel von der Salsa
und eine in kleine Würfel geschnittene Tomate zum Hackfleisch
geben, mit Salz/Pfeffer/Chilli würzen.

Salatkopf waschen und die ganzen Blätter auf eine Platte legen
und auf den Tisch stellen.

Wer  Kidneybohnen  besorgt  hat:  Einfach  die  Bohnen  in  ein
Schüsselchen füllen und auf den Tisch stellen.

Alle Zutaten für den Paprika-Mais-Salat vermischen und auch
anrichten.

Gouda raspeln. Ich hatte auch schon keinen Gouda am Stück und
nur ein paar Scheiben. Der Muti schafft auch das. Einfach die
grobe Raspel nehmen und durchlassen. Käse in Schälchen füllen
und  dann  den  Multi  (ohne  ihn  extra  zu  reinigen)  für  die
Guacamole benutzen.
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Für die Guacamole alle Zutaten in Multi mit Messer geben und
rühren bis alles püriert ist. Ggf. noch abschmecken, fertig
und nur noch umfüllen.

Die Tacoshells nun ca 3 Minuten
im Backofen bei 180 Grad O/u erhitzen, das geht auch gut auf
einem Stahlblech oder so. Fertig.

Nun alles zusammen  auf den Tisch stellen und jeder nimmt sich
von den Zutaten, die er mag und füllt sie sich in seine Tacos.
Am besten unten ein Salatplatt, dann von dem Hackfleisch, dann
was man mag und oben mit Salsa und Guacamole abschliessen.

Wer  mag  kann  zum  Schluss  noch  frische  kleingeschnittene
Kräuter, z.B. Petersilie drüber streuen.
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Und  auch  Silvia  Angermann  hat  Tacos  gemacht,   hier  ihre
Variation: Die cc hat den Käse geraffelt, den Eisbergsalat
geschnetzelt und die Guacamole gerührt. Das Hackfleisch habe
ich old school zubereitet, frei nach Georgette Dee. Wein – und

du schläfst allein. (Vielleicht liegt’s auch am Knoblauch )
Gekauft waren die Salsa und die Tacos.
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