Barlauch-Zucchinipesto

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Cori Strohmi

Zutaten:

50 g Barlauch

1/2 Zucchini

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet
150 ml Olivenol

50 g Hartkase, z.B. Parmesan in Stucken

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Tipp Cori: Die Zucchini schmeckt man nicht raus, bringt der
Familie aber Extragemise []


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4892
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi4.jpg

Kartoffelteigtaschen mit Rote
Bete- Quarkfullung

Fotos und Rezept von Daniela Maria Mossmer

Zutaten:

600 g geviertelte Kartoffelnl50 g vorgekochter Rote Bete
1509 Magerquark

1/4 angedunstetr Zwiebel

Salz, Pfeffer

100 g Mehl

40 g Hartweizenmehl


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4662
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/Kartoffelteigtaschen-mit-Rote-Bete-Quarkfüllung.jpg

2 Eigelb
Parmesan

Zubereitung:

Heute habe ich versucht ein eigenes Rezept mit der CC zu
zubereiten.

Die gevierteltnen Kartoffeln auf Stufe 3 -100 Grad -30 Minuten
kochen, abseihen, erkalten lassen.

Inzwischen fur die Fille Rote Bete, Magerquark, Zwiebel, Salz,
Pfeffer im Multizerkleinerer und dem Messer klein machen.

Die kalten Kartoffeln wieder in die Schussel geben, mit den K
Haken auf Stufe 3-4 einige Minuten zerhacken, Mehl,
Hartweizenmehl, Eigelb dazukneten.

Nur solange kneten bis der Teig zusammenhalt, evtl. noch etwas
Mehl dazugeben.

Auf einer Arbeitsplatte den Teig ausrollen, mit einen
Ausstecher (ca. 8 cm) Kreise ausstechen, etwas Rote Bete
Fullung draufgeben und zusammenklappen.

In der Zwischenzeit in der Schissel auf 140 Grad ca. 1,5 1t
Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Teigtaschen dazugeben,
sobald sie an der Oberflache schwimmen, abschopfen und mit
Butterschmalz und Parmesankase anrichten.

Barlauchpesto



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4542

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Gunda Fink

Zutaten:

50 g Barlauch

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet

150 ml Olivenol

50 g Hartkase, ich hab Parmesan genommen in Stuckchen

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Polenta mediterraner Art

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig_(sinnreichleben —
Ernahrungsberatung fur Frauen)



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/baerlauchpestogundafink.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4442
http://www.sinnreichleben.de
http://www.sinnreichleben.de

Zutaten fiir 3-4 Personen:

200 g PolentagrieR

600 ml Wasser

1-2 EL Gemusepaste

3-4 Tomaten und/oder anderes Gemuse wie Paprika

100-150 g geriebener Parmesan oder Reibekase — fettreduziert
italienische getrocknete Krauter

Zubereitung:

Zuerst erhitzt du das Wasser in der CC und ruhrst die
Gemusepaste, bis diese sich aufgeldost hat, ein. Unter
standigem Ruhren (Stufe 1 + Flexi) 1lasst du nun den
Polentagriel einrieseln und ruhrst ca 10 Minuten weiter, bis
der GrieB gequollen ist. Zum Schluss flugst du die Halfte des
Kase darunter.

Die fertige Polenta verstreichst du (ca 1 cm dick) auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Als nachstes werden die Tomaten gewaschen, vom Stunk entfernt
und in Scheiben geschnitten. Wenn du anderes Gemiuse verwendest
dann dieses saubern und kleinschneiden

Den Backofen kannst du jetzt auf 180° vorheizen.

Belege die Polenta mit den Tomatenscheiben und wirze diese mit
den getrockneten Krautern. Zum Schluss wird alles, je nach
Geschmack, mit Kase bestreut.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pol.jpg

Im Backofen wird nun die mediterrane Polenta fur ca 5-10
Minuten uberbacken.

T1ipp:
Alternativ zur Tomate sind naturlich auch Aubergine, Zucchini
oder Paprika moglich

Rote Beete-Pesto

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dagmar Moller,
http://www.toepfle-und-deckele

Zutaten:

400 g Rote Beete (vorgekocht)

509 Pistazien gerostet und gesalzen
1 Knolle asiatischen Knoblauch

1 Zweigle frischen Rosmarin

50 g Parmesan

Saft 1/2 Limette

4 EL. hochwertiges, fruchtiges Olivenol
etwas Fleur de Sel

2 TL Zucker

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4393
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotebeetepesto.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Knoblauch, Pistazien und Rote Bete (100 g feingewlrfelt zur
Deco zuruckbehalten) im Multi fein purieren. (P-TASTE)

0l, Limettensaft, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben und kurz
unter mixen.

Rosmarin-Nadeln sehr fein hacken und zusammen mit dem
geriebenen Parmesan untermischen.

Sehr lecker auf rustikalem Brot und auch zu gebratenem
Fleisch.

Gewickelte Safranlasagne mit
verschiedenen Kasesorten und
Kirschtomaten

Fotos: Gisela Martin

Rezept aus dem Italienischen Ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

4 Personen

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4350
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne1.jpg

300 gr. Nudelteig bestehend aus 200 gr. Mehl Type 00
(Anmerkung GM: Ich hatte 100 gr. 00, 110 gr. gemahlenen
HartweizengrieR), 2 Eier GroBe L, 1 Safranumschlag, 1 TL 01,
Salz

Bechamelsosse bestehend aus 300 ml Milch, 30 gr. Mehl Type 00,
30 gr. Butter, Muskatnuss, Salz

250 gr. Mozzarella

80 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

200 gr. Kirschtomaten

60 gr. geschalte Pistazien

2 EL Olivendol extravergine

20 gr. Schalotten

Basilikum, Butter, Salz

Zubereitung:

Mit Knethaken Nudelteig bei mittlerer Geschwindigkeit fur 5
Minuten kneten. In Klarsichtfolie wickeln und in Kuhlschrank
fur ca. 1 Stunde legen.

FUr Bechamelsosse die Butter bei 60 Grad schmelzen lassen,
Flexielement einsetzen. Gesiebtes Mehl zugeben und ruhren
lassen, bis das Mehl komplett aufgenommen ist. Temperatur auf
120 Grad stellen und ca. eine Minuten kochen lassen, bis alles
nussfarben ist.. Giesst die Milch dazu und kocht weiter, bis
die gewunschte Konsistenz erreicht ist. Salz und frisch
gemahlene Muskatnuss zugeben.

Nudelteig mit Pastawalze zu langen Streifen auswalzen, Teig
fur ca. 10 Minuten trocknen lassen.

Die Schalotten z.B. mit Gewurzmuhle klein hacken.

In der Schiissel das Kochrihrelement einsetzen. 0Ol und
Schalotten zufligen. Andunsten bei 110 Grad fur 5 Minuten,
Ruhrintervall 3.

Fugt die in der Mitte durchgeschnittenen Tomaten zu, erhoht
die Temperatur auf 120 Grad und kocht das ganze fur weitere



3-4 Minuten. Leicht salzen.

Gebt die Pistazien in den Multizerkleinerer mit Messer und
zerkleinert die Pistazien mit der Pulsetaste. Entnehmt die
Pistazien und flugt den Mozzarella zu und zerkleinert den
Mozzarella bei Geschwindindigkeit 2. Dann 1legt ihn zum
Abtropfen auf Kuchenpapier.

Legt in den Multizerkleinerer die Scheibe zum Zerkleinern von
Parmesan ein und reibt den Parmesan.

Gebt jetzt den Mozzarella, den Ricotta und die Halfte vom
Parmesan 1in die lauwarme Bechamelsosse. Fugt auch
kleingeschnittenes Basilikum, Teile der Pistazien und die
Tomaten. Ruhrt langsam um, bis das ganze sich verbunden hat.

Kocht die langen Nudelstreifen in gesalzenem kochendem Wasser
fur 2 Minuten. GielBt kaltes Wasser Uber die Nudelbander und
lasst sie abtrocknen.

Jetzt eine runde Auflaufform mit ca. 12 cm Durchmesser
(Anmerkung GM: hatte ich nicht, daher habe ich einfach eine
Souffleform verwendet) einbuttern. FUllt die Lasagneblatter in
Kreisform ein und fugt im Inneren zwischen den Teig die
Tomaten-Kase-Masse.

Bestreut mit den restlichen Pistazien und dem restlichen
Parmesan und gebt auch ein paar Butterflocken oben drauf.

Im Backofen bei 180 gr. Heissluft fur 15 Minuten gratinieren
(Anmerkung GM: falls der Backofen Dampfzugabe hat, wurde ich
mittlere Dampfstufe wahlen).



Foto von Gisela Martin

Tomatensosse wurde von diesem Rezept abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateig/

Zutaten:

Pizzateig Nr. 4 von hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406

Tomatensosse

1 Dose Pizzatomaten
2 geschalte Knoblauchzehen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/wickellasagne4.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4328
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pizzamargherita.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406

1 geschalte Schalotte

3 EL Balsamico bianco

2 EL Wasser

2 EL Tomatenmark

1 EL Honig

1 Messerspitze Chili-Pulver
1 TL Curcuma

Salz, Pfeffer nach Belieben
Belag

Buffelmozzarella, Gouda, Parmesan
ggf. Pesto

Basilikum

etwas 0livenol

Zubereitung:
Pizzateig 2 oder 3 Tage vorher vorbereiten und im Kuhlschrank
gehen lassen.

Tomatensosse ebenfalls gerne schon im Voraus zubereiten. Alle
Zutaten in den Multi mit Messer fullen und alles zerkleinern.
Alternativ mit Purierstab.

Pizzateig entnehmen, in Brodtchengrdfle Kugeln schleifen (mit
Hilfe von etwas Mehl, damit es nicht klebt) und mit
Geschirrtuch abdecken.

Kugeln flach drucken und mit Pastawalze auf Stufe 2 walzen. Um
90 Grad drehen und von anderer Seite walzen. Mit Nudelholz
noch etwas dunner walzen.

Gouda und Parmesan nach Belieben reiben (z. B. Trommelraffel
oder Multi)

Mit Tomatensosse groRzugig bestreichen, mit Mozzarellascheiben
belegen, ggf. noch ein Klecks Pesto. Dann noch leicht mit
Gouda oder Parmesan bestreuen und mit Basilkum belegen.

Ich backe die Pizzastuckchen 1immer auf einem heifen
Stein/Pizzastufe/250 Grad. Nach ca. 5 Minuten sind sie fertig,



wenn der Stein entsprechend vorgeheizt wurde.
Warm schmeckt die Pizza am besten, da wirft der Teig auch
tolle Blasen. Bei dem Foto handelte es sich um eine Zugabe zum
kalten Buffet. Kamen auch kalt sehr gut an []

Hihnerbrust Sous vide gegart
mit SiBkartoffelstampf und
Petersilien-Pesto

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Putenrollchen mit
Pestofullung



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4304
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/Hühnerbrust-sous-vide-gegart-mit-Süßkartoffelstampf-und-Petersilien-Pesto.pdf
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1904
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/putenroellche1.jpg

Rezept und Foto von_Fee’s Koch und Backwelt

Zutaten:

5 Putenschnitzel
100ml Olivenol

2 Topfe Basilikum
5-6 Knoblauchzehen
50g Parmesan

30g Pinienkerne
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Pesto das Basilikum waschen, abtropfen lassen und die
Blatter abzupfen.

Die Pinienkerne zusammen mit dem Parmesan, dem Knoblauch,
etwas Salz und Pfeffer, dem Olivend6l und dem Basilikum im
Blender (oder Multi) fein plrieren.

Die Putenschnitzel dinn klopfen (am besten in einem
Gefrierbeutel damit es nicht so sehr spritzt, ich habe es mit
einem Nudelholz maltratiert).

Nun das Pesto auf das Fleisch streichen und dann zu Rollchen
aufrollen, mit Zahnstochern feststecken.

Die Rollchen in eine backofenfeste Form geben und 20 Min bei
180°C backen, danach die Hitze auf 100°C reduzieren und
weitere 20 Min backen.

Dazu serviere ich Nudeln und noch etwas Pesto (fur die Kinder
noch einen ‘Schluck’ Tomatensofle zu den Nudeln).


https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts

Foto von_Fee’'s Koch und Backwelt

Spargelrisotto

Foto von Laura Heitmeier/Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

100 gr. Risottoreis (Arborio)

50 ml WeiBwein (trocken)

300 ml Spargelfond

ein paar getrocknete Pfifferlinge oder andere Pilze
100 gr. gruner Spargel


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/putenroellche2.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1866
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spargelrisotto_lauraheitmeier.jpg

30 gr. Parmesan fein gerieben
20 gr. Pinienkerne (gerostet)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken
Optional mit einem Hauch Orangenabrieb verfeinern

Zubereitung:

Kessel einsetzen, Fond und Pfifferlinge einfullen und auf 90
Grad erhitzen und ca. 30 Min. ziehen lassen. In ein anderes
Gefal umfillen und beiseite stellen.

Multi mit feiner Reibe aufsetzen und den Parmesan mit
Geschwindigkeit Stufe 4 reiben. Parmesan in Schale umfillen.

Flugelmesser einsetzen, Schalotten und Knoblauch einfullen und
mit Geschwindigkeit Stufe 4 ca. 5-10 Sek. zerkleinern.

Flexi einsetzen. Butter einfullen, Temp. 120 Grad und
Riuhrintervall 3. Knoblauch und Schalotten in das heilBe Fett
geben, ca. 3 Min dunsten.

Reis zugeben, 1 Min mit Rdhrintervall Stufe 1 glasig dunsten.

Mit WeilBwein abloschen. Sobald der WeiBwein verkocht ist mit
dem Fond auffullen und die Temperatur auf 100 Grad reduzieren.

Bei Ruhrintervall Stufe 1 ca. 118-20 leicht bissfest garen.

Parallel dazu den Spargel von den holzigen Enden befreien und
in einem separatem Topf ca. 4-5 Min blanchieren.

AnschlieBend den Parmesan und die Pinienkerne unterheben, den
Spargel hinzugeben und mit Salz/Pfeffer abschmecken und
servieren.



