Kokos-Tomaten-Suppe

Foto Barbara Kind
Rezept zur Verflgung gestellt von Marie Na

Zutaten:

3 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehen

1 EL 01

400 ml Tomaten passiert
250 ml Kokosmilch

100 ml Gemusebruhe

2 EL Orangensaft
Salz/Cayennepfeffer/2-3 Prisen Zucker
3-4 Msp. Sambal Oelek
Garnelen

Zubereitung:

Die Fruhlingszwieben 1in kleine Ringe schneiden (z. B.
Multizerkleinerer oder normales Messer). Knoblauchzehen klein
haken.

01 in Kessel erhitzen, Temperatur 140
Grad/Kochruhrelement/Ruhrintervall 2, Zwiebeln und
Knoblauchzehen 3 MInuten anschwitzen.

Tomaten, Kokosmilch, Gemusebrihe und Orangensaft =zufugen,
Temperatur auf 95 Grad zuruckdrehen, mind. 6 Minuten koécheln
lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7428
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/tomatensuppe_barbarakind.jpg

Mit Salz/Pfeffer/Kreuzkummel/Zucker/Sambal Oelek wurzen.

Garnelen in einer Pfanne scharf anbraten und in die Suppe
legen.

Gazpacho

Fotos Gisela M.
Perfekte Sommersuppe — Fur 5 Glaser

Man kann die Suppe auch gut in groBeren Mengen machen und auf
Sommerfesten in Glasern an das Buffet stellen.

Zutaten:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke (wer mag geschalt und entkernt)
1 rote oder gelbe Paprika, entkernt

3 Tomaten

1 Prise Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6116
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/gazpacho1.jpg

2 TL Basilikumpesto

200 ml Tomatensaft (moglichst dunnflussig)

100 ml Weilwein (den naturlich weglassen, wenn Kinder
mitessen)

1/2 Saft von Zitrone oder Limette

2 EL Olivenodl

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Multi mit Messer einsetzen, Zutaten bis zum Basilikumpesto in
die Schussel geben (grob zerkleinert). Je nach Gusto entweder
nur fein hacken und nicht ganz purieren oder fein purieren).

Flissige Zutaten und Gewurze zugeben und mit L6ffel umrihren.

Ich fulle die Suppe gerne in Glaser ab, decke sie mit Deckel
zu und lass sie 1im Kuhlschrank bis zum Verzehr gut
durchkihlen. Beim Servieren gebe ich gerne noch einen Klecks
Pesto on top oder etwas Sour Cream drauf.

Gemusepaella -vegan-



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/gazpacho2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5070

Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moéglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wirfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochrihrelement, 140 Grad, Ol erhitzen. Riihrintervall
2. Gewurfeltes Gemuse zugeben und andunsten.

Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abloschen. Ebenso Erbsen zugeben.
Rihrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/gemuesepaellagisela.jpg

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wirzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!

Ratz-fatz-Gemiise alla Doris

Fotos und Rezept von Doris Ostermann

Zutaten:
Gemuse nach Belieben, siehe Foto
Suppenwurze

Zubereitung:

Tomaten(etwas hartere)-Paprika-Zucchini-Karotten im Wurfler
wurfeln

(Mengen wie und was man selber gerne mag ©).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5057
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdorisfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemuesedoris.jpg

Wichtig ist dass man die Karotten zum Schluss wilrfelt, dadurch
ist das Gitter schon vorgereinigt!

T

Das ganze bei 140 Grad mit Kochruhrelement ca 5min. kocheln
lassen.. Suppenwurze dazu geben und dann noch ca 15 min. auf
100 Grad fertiggaren. FliUssigkeit muss keine mehr extra
dazugegeben werden!

Guten Appetit ©



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris_3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgemdoris6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/ratzfatzgembesser7.jpg

Gedampfte Bohnen mit

Tomatencreme und Fetakase

Fotos Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Bohnen (bei hdheren Mengen auf externen Dampfgarer
ausweichen)

200 gr. Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 getrocknete Tomaten

etwas Balsamicocreme rot

2 EL Olivenol

Salz/Pfeffer

100 gr. Fetakase

Zubereitung:

Bohnen, waschen, saubern und im Dampfgarkdorbchen ohne
Ruhrelement bei 110 Grad/Rihrintervallstufe 3 dampfen. Ich
hatte kleine Bohnen, waren nach 17 Minuten fertig. Wenn die
Bohnen dicker sind, brauchen sie ggf. ein paar Minuten langer.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4962
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4962
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalat1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalatfertig.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnensalatfertig.jpg

Bei grolBerer Menge sollte man auf einen Dampfgarer ausweichen.

Tomaten waschen/halbieren in Multi mit Messer geben.
Geschalten Knoblauch und getrocknete Tomaten zugeben. Etwas
Balsamicocreme und Olivend6l daruber gieBen. Multi laufen
lassen bis zur gewunschten Konsistenz und mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Feta wurfeln und zum GroRteil unter Tomatencreme ruhren.

Gedampfte Bohnen auf Platte anrichten, mit Tomatencreme
bestreichen und mit restlichem Feta bestreuen.

Die Sauce ist reichlich von der Menge. Aber am besten gleich
doppelte Menge machen, die kann man auch gut bei Pasta und Co
mit verwerten.

Polenta mediterraner Art

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



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bohnengedämpft.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 fir ca 5-10
Minuten uberbacken.

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

Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Dagmar
Moller/https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemusebrihe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten

Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g IngwerZubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/maistopf.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

abkihlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wurfeln (z.B.
mit Wurfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad - Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebruhe abldoschen. 10 — 15
min kocheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. kocheln lassen. Sahne einrihren. — Fertig.

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und
Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Seeteufelbackchen sous-vide

mit Ingwersalsa

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4107
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4107
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel.jpg

http://www.kochtrotz.de/

Flur: 8 Personen

Zutaten Seeteufelbackchen:

21 Kaffir-Limettenblatter

1 Studck Ingwerknolle (ca. 15 cm)
2 EL Olivenol

16 kleine Seeteufelbackchen (a ca. 100 g), alternativ
Putenfilet

Salz

Pfeffer aus der Mihle

5 El Sesamol

2 Knoblauchzehe

2 EL1 Sonnenblumenol

Saft von 2 Limetten

2 Lauchzwiebeln

8 Tomaten

2 Orange

1 Messerspitze Sambal oelek

2 Bund frischer Koriander
Vakkumiergerat

Beutel

Zubereitung:

Ingwer schalen und im Multi-Zerkleinerer mit der dunnsten
Scheibe scheiben schneiden lassen. 16 Kaffirlimettenblatter in
der Mitte einmal umknicken, das gibt mehr Aroma.

Seeteufelbackchen mit wenig SesamOl einreiben. In einen Beutel
kommen immer 2 Seeteufelbackchen. Jedes Backchen mit je 1
Kaffirlimettenblatt, 1 dudnne Scheibe Ingwer und 1 Zweig
Koriander belegen. Beutel vakuumieren.

2 Liter Wasser in den Topf vom Cooking Chef fillen und auf 58
Grad aufheizen lassen.


http://www.kochtrotz.de

Beutel ins Wasser legen, Spritzschutz aufsetzen. Fisch bei 58
Grad fir 35 Minuten SousVide garen.

Fisch aus dem Beutel nehmen, Gewurze entfernen. Pfanne auf
hochster Stufe erhitzen. Sobald sie heill ist, 2 EL Sesamol
hineingeben und den Fisch pro Seite fur 20 Sekunden scharf
anbraten.

Nach Belieben noch leicht pfeffern und salzen.

Sofort mit dem Risotto und der Salsa anrichten uns servieren,
siehe unten.

Zubereitung Ingwersalsa:
Zubereiten wahrend der Fisch gart.

Knoblauch und restlichen Ingwer im Multi-Zerkleinerer hacken
lassen, circa 20 Sekunden auf hochster Stufe.

Beides in die Schussel vom Cooking Chef geben, Flexi-
Ruhrelement einsetzen und bei 140 Grad, Stufe 3 Intervall mit
Sonnenblumendl anbraten (2 — 3 Minuten).

In der Zwischenzeit Limetten auspressen, Lauchzwiebeln putzen
und im Multi-Zerkleinerer mit der feinsten Scheibe zu Ringen
schneiden lassen. Tomaten wirfeln (im Warfler), Orange
schalen, Filets schneiden und wurfeln. Restlichen Koriander im
Multi-Zerkleinerer grob hacken.

Knoblauch-Ingwer-Gemisch mit Limettensaft abloschen,
Kaffirlimettenblatter in der Mitte knicken und ebenfalls dazu
geben.

Alle weiteren Zutaten in die Schussel vom Cooking Chef geben.
Auf Stufe 1 Intervall bei 140 Grad fur 3 Minuten einkochen
lassen.

Fisch mit Salsa anrichten und etwas gehackten Koriander uber



die Salsa streuen.

L

Foto und Rezept zur Verflgung gestellt von Steffi Grauer

Lammkarree sous-vide
Spargelmousse Tomatenchutney
Kartoffelwurfel

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Steffi Grauer

Noch mehr Rezepte von Steffi Grauer findet ihr auch auf
http://www.kochtrotz.de/

Menge: 8 Portionen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffiseeteufel3.jpg
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide1.jpg
http://www.kochtrotz.de
http://www.kochtrotz.de

Zutaten Spargelmousse:

500 g Spargel weill oder grun

300 ml Sahne (laktosefrei)

7 Blatt Gelatine oder entsprechend Agar-Agar

3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer weild

2 Eiweild

Frischhaltefolie

Speiseringe — 8 Stuck, Durchmesser ca. 7 cm oder Schussel
neutrales 01

Zutaten Tomaten-Chutney:

0,5 kg vollreife Tomaten

1 grolere Zwiebel

1  Knoblauchzehe

1 TL Ras el Hanout im MOrser zerstolen
1 TL gelbe Senfsamen

2 Prisen Meersalz

150 ml milder WeiBweinessig

50 g brauner Zucker

Zutaten Kartoffelwirfel:
1 - 1,5 kg Kartoffeln
Olivenol

2 — 3 Rosmarinzweige
Meersalz

Zutaten Lamm:

2 Lammkarree a circa 500 Gramm
8 Thymianzweige

8 Rosmarinzweige

2 Vakuumierbeutel

Zubereitung Spargelmousse:
Spargel schalen und Enden abschneiden. Spargel in Stlcke
schneiden. 8 Spargelspitzen fur Deko zur Seite 1legen.


http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/sahne/
http://www.kochtrotz.de/ingredients/salz/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/
http://www.kochtrotz.de/2014/03/19/spargel-mousse-tolle-vorspeise-allergiearm-auch-vegan/

Spargelspitzen spater nebenher in Salzwasser al dente garen.

Kochriuhrelement einsetzen, Sahne und Spargelsticke fur 15
Minuten bei Intervallstufe 2 105 Grad kocheln lassen. Spargel-
Sahne-Masse mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Masse im Glasaufsatz auf hochster Stufe gut plurieren.

Gelatine nach Packungsangabe einweichen und danach gut
ausdruiucken.

Gelatine zur Spargelmasse geben auf hodochster Stufe fur 20
Sekunden mixen. Spargelmasse in eine Schussel umfullen und
abkuhlen lassen.

Speiseringe mit dem neutralen 01 innen einpinseln. Teller oder
andere Unterlage mit Frischhaltefolie auslegen. Speiseringe
auf Unterlage setzen.

Alternative: Sind keine Speiseringe vorhanden, so kann die
Masse auch in einer Schissel kalt gestellt werden und spater
werden einfach Nocken abgestochen.

EiweilSs mit 1 Prise Salz in die Ruhrschussel geben und mit dem
Ballonschneebesen auf hdchster Stufe zu Eischnee schlagen.

Sobald die Spargelmasse herunter gekuhlt ist, den Eischnee mit
dem Schneebesen unterheben.

Jetzt die Speiseringe gleichmalig mit der Spargelmasse fullen.
FUr circa 1,5 — 2 Stunden kuhl stellen und fest werden lassen.

Vor dem Servieren die Speiseringe abziehen, auf Teller setzen
und mit Spargelspitzen garnieren.

Zubereitung Tomatenchutney:

Die Tomaten mit kochendem Wasser uberbruhen und hauten.
Stielansatze entfernen und den Rest in grobe Stucke schneiden.
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, Zwiebeln achteln und



http://www.t-online.de/themen/tomaten
http://www.t-online.de/ratgeber/heim-garten/garten/id_70607960/knoblauch-wissenswertes-tipps-und-rezepte-zur-gesunden-knolle.html

im Multizerkleinerer mit der groben Scheibe wiurfeln lassen.

KochRuhrelement einsetzen. In der Rihrschussel der Cooking
Chef Senfsaat und Ras el Hanout ohne Fett anrosten bis sie
duften.

Alle weiteren Zutaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen und
bei 100 Grad fur 1 Stunde einkochen lassen. Das Chutney soll
samig werden. Eventuell noch 1 TL Tomatenmark unterruhren
lassen.

Noch einmal kraftig abschmecken.

Zubereitung Lamm:
Das Lamm-Karree vakuumieren, je einen Rosmarin und 2 -
3Thymianzweige mit in den Beutel geben.

Wasser in die Schussel der Cooking Chef fullen und auf
Intervallstufe 1 auf 58°C aufheizen.

Lammkarree bei 58°C etwa 55 Minuten im Wasserbad ziehen
lassen.

Das Lamm aus dem Wasserbad und dem Vakuumbeutel befreien.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Lamm-
Karree im Ganzen von allen Seiten kraftig anbraten.

Das Lamm-Karree zu Koteletts aufschneiden und mit etwas
Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Zubereitung Kartoffeln:
Kartoffeln schalen und in circa 1 cm groBe Wirfel schneiden
(geht gut mit Wirfelschneider), wassern bis zum Gebrauch.

Vor dem Braten Kartoffelwurfel gut abtrocknen.

Pfanne mit Ol erhitzen und Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer



Hitze fur 15 — 20 Minuten goldbraun braten. Gargrad testen.

Jetzt noch die Teller anrichten

Lahmacun — Tiirkische Pizza

MYS N - i
- 2 . L
Rezept und Foto von Marc O Newman/Ruhrpottkochshow
Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe

mein Rezept hier veroffentlicht, falls es mal jemand
nachbasteln mochte — ein kleines Traumchen

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/15948828207343
22:0

Zutaten fiir 5 Tiirkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:

250 g Mehl

125 ml Wasser (lauwarm)

7 g Salz

15 g Olivenol

14 g Hefe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2233
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lahmacun.jpg
https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/1594882820734322:0
https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/1594882820734322:0

Gehacktesmischung:

175 g Rinderhack

2 Zwiebeln

1/2 Bund Blattpetersilie

2 EL (gehauft) Tomatenmark

1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken...)

etwas Pfeffer

Chiliflocken (nach eigenem Geschmack scharfen)

etwas Paprikapulver

2-3 Tomaten, gehautet (einritzen und mit kochendem Wasser in
Schussel legen, lassen sich dann im Nu hauten. Vor dem Hauten
ggf. mit kaltem Wasser abschrecken)

2 Zehen Knoblauch

Salatbelag:

Eisbergsalat, fein geschnitten (z.B. Schnitzelwerk)
Tomaten in Achteln

Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer/Trommelraffel)
etwas Krautsalat

Zwiebeln in dunnen Scheiben (am besten rote)
Schafskase in Streifen oder Wirfeln

Joghurtsosse:
Griechischer Sahnejoghurt
Salz

Knoblauch

Zubereitung:

Teig:

Aus den Zutaten einen Teig kneten (Knethaken) und 1 Stunde
zugedeckt gehen lassen bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat (evtl. ein kleines Bisschen mit Oliveno6l einschmieren,
damit er nicht austrocknet..)

Joghurtsole:
Griechischen Sahnejoghurt mit Salz und nach Geschmack
gepresstem Knoblauch anruhren (am besten mindestens ein paar



Stunden vorher machen und im Kuhlschrank ziehen lassen, noch
besser am Vortag)

Die Zwiebeln, die gehauteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhackseln (Multizerkleinerer, so fein wie
moglich hackseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten wirzen.

Wenn der Teig 1 Stunde gegangen ist, diesen in 5 Kugeln
aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dinn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den
beiden Holzschaufelhalften vom Pizzamaker mit je 2 gehauften
Essloffeln der Hackfleischmischung belegen (schon diunn auf der
ganzen Pizza verteilen).

Pizzamaker auf Stufe 2 vorheizen (ca. 10 Minuten) und die
Pizzen dann jeweils bei Stufe 2,5 ca. 2,5 bis 3 Minuten
ausbacken. Zwischen den einzelnen Pizzen den Pizzamaker immer
wieder auf Stufe 2 zuriuckdrehen und wenn eine neue Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und natlirlich
wieder Deckel schlieBen)

Die Pizzen jeweils, direkt, wenn sie aus dem Pizzamaker kommen
auf einem Teller stapeln und diesen von der ersten Pizza an
mit Frischhaltefolie zudecken, damit die Pizzen so richtig
schon “schwitzen” — dann werden sie schon weich und lassen
sich nachher gut zusammenrollen.

Wenn alle Pizzen gebacken sind, die weichgewordenen Pizzen
(sind dann immer noch lauwarm) entweder kurz vor dem Servieren
noch mal 10 — 20 Sekunden auf den Pizzamaker legen oder direkt
so mit dem etwas Salat belegen, daruber ein wenig von der
Joghurt-Knoblauchsolle geben und nach Geschmack noch mit
Chiliflocken scharfen. Pizza zusammenrollen, in Alufolie
einschlagen und futtern (also die Pizza, nicht die Alufolie ),
dabei nach und nach die Alufolie abziehen oder nach unten
ziehen. Ihr wisst schon..



Die Pizzen 1lassen sich auch ohne Pizzamaker in einer
beschichteten Pfanne mit Deckel (ohne Ol in der Pfanne) bei
mittlerer Hitze in wenigen Minuten ausbacken.. (Hab 1ich
irgendwo auch schon gesehen, aber noch nicht selbst
ausprobiert)



