Krauterbutter

Foto und Rezept von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1/zur Verfiigung gestellt von Melanie Glaser

Zutaten:

250gr irische Butter (weich)

1 TL (etwas weniger) Ursalz

12 mal an der Mihle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen

1 Tute (fast voll) TK Petersilie Aldi

1 Tute (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:

Alles in die Schussel, K-Haken rein und verruhren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.

Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.
Rezept Nr. 2/zur Verfiigung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:

8 Packchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch

Rosmarin frisch

Thymian frisch
Salbeiblatter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1041
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kraeuterbutter.jpg

Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Also ich nehm 8 Packchen Butter und dann an Krautern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 grole Zweige und davon die
Blatter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblatter, Petersilie wenn da ist und natdrlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen und pfeffern und dann die weiche Butter mit den
gehackten Krautern (in Gewurzmuhle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken hochstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich wiege immer so 100 — 120 g ab und mache Rollen in
Frischhaltefolie.

Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20 min vorher aus der Gefriertruhe, lass sie antauen und
schneide sie dann in Scheiben.

Tomaten-Pesto



https://www.cookingchef-freun.de/?p=974

i [ 1o -
Rezept und Foto von Karsten Schultze

Zutaten:

1-2 Knoblauchzehen

~30-40gr. Peccorino oder Parmigiano
~50gr. geschalte Mandeln

100gr. getrocknete Tomaten

0l nach Belieben

Zubereitung:

Alles bis auf Ol im Multizerkleinerer (alternativ Gewiirzmiihle)
zerkleinern zu Mus

Umfillen in Glaser und mit Ol auffillen.

Gemusepulver (fur

Gemusebruhe) mit dem

Fleischwolf



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tomatenpesto.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=943
https://www.cookingchef-freun.de/?p=943
https://www.cookingchef-freun.de/?p=943

Fotos und Rezept von Andreas Paasch

Zutaten:

Porree

Sellerie

Paprika

Zwiebel

Knoblauch

Karotten
Petersilienwurzeln
Ingwer
Petersilienkraut
etc. nach Belieben

Weiter:

getrocknete Chilischote
schwarzen Pfeffer
Fenchelfruchte
Koriander

Bockshornklee

Zubereitung:

Porree, Sellerie, Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Karotten,
Petersilienwurzeln, Ingwer und Petersilienkraut durch den
Fleischwolf drehen, grobe Durchlassscheibe


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gemuesebrfw1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/gemuesebrfw2.jpg

Im Ofen bei 60 Grad/Umlauf trocknen lassen. (Anmerkung: Beil
ca. 5 kg Gemlse muss man ca. 20 Stunden fur das Trocknen
rechnen).

Dann das Trockengut durch die Getreidestahlmuhle laufen lassen
(Achtung: nicht die Steinmuhle nehmen!).

Dann noch eine getrocknete Chilischote, schwarzen Pfeffer,
Fenchelfrichte (bekannt als Fenchelsaat), Koriander und
Bockshornklee zufugen (die ebenfalls vorher durch die
Stahlmuhle gelaufen sind)

Fur Tasse heilRe Bruhe nur noch etwas Salz hinzuflgen. Fertig.

Huhn, wie es in fast allen

afrikanischen Landern gekocht
wird

Foto von Ilonka Drabik
(Rezept von Ilonka Drabik, aus unbekannten Quellen, ein
kopiertes Zettelchen in 1ihrem Rezepteordner wurde


https://www.cookingchef-freun.de/?p=791
https://www.cookingchef-freun.de/?p=791
https://www.cookingchef-freun.de/?p=791
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/huhnilo1.jpg

umgeschrieben auf die Kenwood CookingChef
Zutaten:

2 gehackte Zwiebeln

Knoblauch nach Belieben

600 g geschnetzeltes Hahnchenfleisch

2-3 EL Sesamdl (alternativ geht sicher auch ganz normales 01)
1 TL Salz

Pfeffer

L TL Kurkuma

Zimt nach Belieben

L TL Pili-Pili (Chilipulver)

1 Dose Tomatenmark

1 grofRe Tomate

1 Kochbanane (alternativ 2 unreife Bananen)

Zubereitung:
1. Die gehackten Zwiebeln, Knoblauch und die Hahnchenteile in
Sesamol bei 140°C mit Ruhrelement auf Ruhrstufe 3 anbraten.

2. Salz, Pfeffer, Kurkuma, Zimt und Pili-Pili zugeben.

3. Tomatenmark und Tomate zugeben.

4. Mit heilem Wasser aufgielien.

5. 30 Min. bei 100°C und Ruhrstufe 3 kochen lassen.

6. Die Bananen in 2 cm dicke Scheiben schneiden, zugeben und

weitere 15 Min. bei Ruhrstufe 3 kochen lassen.

Dazu passt Relis, Baguette oder am besten natiurlich
afrikanisches Fladenbrot.

Linsenbolognese Bolognese
ohne Fleisch — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=690
https://www.cookingchef-freun.de/?p=690

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia Brunner
Bolognese ohne Fleich

Zutaten:

1 Tropea Zwiebel fein hacken

2 Karotten fein hacken (geht z..B. auch in Multizerkleinerer,
z. B. mit Juliennescheibe)

Butter zum anbraten

100g kleine rote Linsen

Weillwein

250 ml Bruhe

1/2 Aubergine klein gewurfelt

2 Dosen Mutti Tomaten, zerkleinert

1 Glas Pesto Rosso / Bertoli oder selbst hergestellt
Italienische Krautermischung ( Ankerkraut)

Sahne

Salz , Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln und Karotten in Butter anbraten (140
Grad/Kochrihrelement oder Flexielement), mit WeiBwein
abloschen. Linsen zugeben mit Salz und Pfeffer wlrzen, Bruhe
aufgieBen, circa 30 Minuten kocheln (90-95 Grad).

Aubergine, Tomaten und Pesto dazugeben, mit den Gewlurzen
abschmecken, bei bedarf noch Bruhe dazu. Das ganze ca.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/boloohnefleisch1.jpg

ein/eineinhalb Stunden kocheln lassen (90-95 Grad). Schuss
Sahne dazu und abschmecken.

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

100 Gramm rote Linsen

1 Mohre

1 EL Olivendl

L Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 Gramm Tomatenmark

500 ml Gemusebruhe
Gewlrze: Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Basilikum
1 Prise Zucker

100 ml trockener Rotwein

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch, Mohre und Lauch klein schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch im Olivendl andunsten (100 Grad, Flexi,
Ruhrstufe 1, ca. 2-3 Min.). Dann Mohre und Lauch zugeben und
mitdinsten, danach das Tomatenmark zugeben und ca. 1 Min.
weiter dunsten. Gemusebruhe angiellen und Linsen, sowie Gewurze
und Rotwein zugeben. 30 Min. kocheln lassen (Flexi, Ruhrstufe
1, 100 Grad).




Fetacreme mit gegrillter
Paprika

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

1 rote Paprika

200 g Feta (aus Kuhmilch)

200 g Frischkase

1 TL Krauter der Provance

1/2 TL Oregano

nach Wunsch minimal frischen Rosmarin

1 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch (da sind aber kleine gemeint. Also bissl
vorsichtig dosieren sonst wirds heftig)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Paprika halbieren und unter dem Backofengrill grillen (bis die
Haut Blasen wirft und sich schwarz farbt). Aus dem Ofen holen
und zum Abkuhlen in einen Gefrierbeutel geben. Wenn abgekuhlt
die Haut abziehen. Etwas zerkleinern, Feta, Frischkase,
Olivenol, Krauter und Knoblauch in den Multi und klein
hackseln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich mach die Creme immer einen Tag vorher dann kann das gut
durchziehen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=650
https://www.cookingchef-freun.de/?p=650
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/fetacreme.jpg

Bresso

Rezept und Foto von Nadine Detzel

Zutaten:

250 g Magerquark

100 g Schmand

200 g Sahne

1/2 TL Salz

Pfeffer

Krauter nach Belieben (bei mir war das diesmal Basilikum,
etwas Rosmarin, Maggikraut und Petersilie)

1 kleine Zehe Knoblauch

Zubereitung:

Sahne schlagen, Quark mit Schmand, Salz, Knoblauch und Krauter
im Multi kleinhackseln/mischen. Sahne dazugeben und Kkurz
mixen. Alles in einen Siebservierer (ich hab das aber auch
schon in ein Tuch gegeben.. Sauerei ist eben grofer) und 2 Tage
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach ab auf den Tisch oder
in den Kihlschrank []

Anmerkungen Nadine:
ich lass das 3 Tage im Sieb.. allerdings einen davon im
Kihlschrank

2 Tage reichen aber laut Rezept.. je langer im Sieb desto
fester. Im Sommer wirde ich nur einen Tag bei Raumtemperatur
stehen 1lassen und dann zwei Tage 1im Kiuhlschrank.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=647
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/bresso1.jpg

Raumtemperatur ist ja nicht gleich Raumtemperatur.

Unter dem Sieb sammelt sich dann Molke.. kann man angeblich zu
Dressings verarbeiten.. hab ich bis jetzt aber noch nicht
gemacht.

Funktioniert auch wunderbar mit einem normalen Sieb. Tuch
rein, Sieb mit Tuch in Schissel Quarkmischung rein, abdecken.
Hab ich friher immer so gemacht.. ist eben nur eine Sauerei mit
Tuch auswaschen.

BBQ Spare Ribs mit Szechuan

Pfeffer

Rezept von Stefan Dardas

Zutaten:

4 Stuck Schweinerippchen, in der Mitte geteilt
3 EL Rohrzucker

L TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL fein gemahlener Sternanis

1 TL chinesisches Funf-Gewlurze-Pulver

6 EL dunkle Soja SolSe

3 EL Sonnenblumendl

1 EL Sesamol

3 Knoblauchzehen

5 cm langes Stuck frischer Ingwer, geschalt
2 TL Szetschuan-Pfefferkdorner

fur das Relish:

4 EL Sonnenblumenol

300 g Schalotten, fein gehackt
9 Knoblauchzehen, angedruckt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=621
https://www.cookingchef-freun.de/?p=621

4 EL Sushi-Essig

7,5 cm langes Stluck frisch Ingwer, fein gerieben
3 EL Susse Chillisauce

7 EL Tomatenketchup

6 EL Wasser

4 EL gehacktes frisches Koriandergrun

Salz

Zubereitung:

Rippchenstiicke in eine groBe, flache Schiissel legen. Ubrige
Zutaten im Foodprozessor mit dem Flugelmesser in 2 Minuten zu
einer homogenen Masse verarbeiten und die Marinade Uber die
Rippchen giellen, dabei gleichmallig bedecken. Abdecken und
mindestens 1lh kalt stellen.

Das Relish kann bereits am Vortag zubereitet werden. Dazu das
01l im Kessel der CC auf 100 Grad erhitzen, das
Flexiruhrellement einsetzen und bei Intervallruhrstufe 2 die
Schalotten zuflgen und bei geringer Hitze 5 Minuten andunsten.
Knoblauch und Ingwer zufligen und etwa 4 Minuten weiterdinsten.
Hitze auf 110 Grad erhohen und alle uUbrigen Zutaten auller dem
Koriander zufugen. Mit Spritzschutz bei schwacher Hitze 10
Minuten einkochen lassen. In eine Schussel geben und Koriander
einrdahren. Wenn die Mischung vollkommen erkaltet ist, bis zum
verzehr kalt stellen.

Die Rippchen indirekt bei ca. 120 Grad 2 — 2.5h grillen. Dabei
immer wieder wenden und mit der Marinade bepinseln. Dazu das
Relish und einen Salat deiner Wahl reichen.

Garnelen 1in SahnesoRe



https://www.cookingchef-freun.de/?p=614

Rezept und Foto von Fees Koch- und Backwelt

Zutaten:

15-20 Garnelen
1 Schalottenzwiebel
L Chili

L Paprika

200 ml Sahne

50 ml WeiBwein
1TL Tomatenmark
Cherrytomaten
Butter

Salz

Pfeffer
Basilikum

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken. Die Chili ganz
fein schneiden (je nachdem mit oder ohne Kerner). Den Paprika
klein wirfeln. Alles zusammen in der Cooking Chef mit dem
Flexrihrelement auf Ruhrintevallstufe 3 etwas dinsten.
Nebenbei die gewaschenen und entdarmten Garnelen in einer
Pfanne mit etwas Butter leicht anbraten, mit Weilwein
abloschen und reduzieren. Das Gemuse mit der Sahne abloschen.
Die Garnelen zum Gemise geben. Die Cherrytomaten halbieren
oder vierteln und zu den Garnelen geben. Alles nochmal kurz
aufkochen und auf Nudeln servieren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/garnelen_fee.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/

Knoblauchbutter mit dem

Multizerklelnerer

Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

2 Knoblauchzehe(n)

1/2 Zwiebel

L Bund Petersilie (ich habe TK Petersilie verwendet)
120 g weiche Butter

1 TL Salz

(wer mag ein Spritzer Zitrone dazu)

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Multi mit dem Messer geben und solange
zerkleinern lassen bis eine schone Knoblauchbutter entstanden
ist.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=545
https://www.cookingchef-freun.de/?p=545

