Mediterraner Kartoffelstampf

[ L
Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Dagmar
Mollerhttps://toepfle-und-deckele.blogspot.com ,/Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

100 g getrocknete, in 01 eingelegte Tomaten

50 g Pinienkerne

Olivenol

etwas Zitronensaft

Salz, PfefferZubereitung:

Kartoffeln schalen, vierteln und in der CC bei 100 ° dampfen
(dazu in Kessel etwas Wasser fullen, Dampfeinsatz einsetzen,
Ruhrintervall 3).Einsatz herausnehmen, Wasser aus dem Kessel
wegschutten.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch fein hackseln.
(z.B. Multi). Basilikumblatter und Tomaten ebenfalls.

Pinienkerne ohne 0l anrésten. (beschichtete Pfanne)

Etwas Olivendl im Kessel (140 Grad) erhitzen, K-Haken
einsetzen, Schalotten und Knoblauch glasig dinsten. (Intervall
3). Hitze wieder runterschalten (50 Grad) Alle Zutaten sowie
gedinstete Kartoffeln zugeben und kurz bis zur gewlnschten
Konsistenz vermengen. (Stufe 1) — Nur so viel Olivenol zufugen
wie erforderlich.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten
in einen Dessertring fullen und fest drucken. Ring abziehen,
garnieren, fertig !


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4397
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Kartoffel-Schinken-Kaserolle

Foto von Sonja Weber

Rezept von Norbert Siemenowski, ausprobiert von Sonja Weber
und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

500-600 gr. Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier

100 gr. geriebener Kase
Schinken/Kase zum Belegen
Salz/Pfeffer/Krauter

Zubereitung:
500-600g Kartoffeln reiben (Multizerkleinerer, auf Foto fein
gerieben, siehe Tipp), 1 Zwiebel klein schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln, 2 Eier, 100g geriebenen Kase, Salz,
Pfeffer und Krauter vermengen.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei
180 Grad ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten auskihlen lassen,
mit Schinken und Kase belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4225
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/kartoffelrolle.jpg

Gutes Gelingen!

Tipp:
Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert 1ist.

Ich hab sie fein geraspelt mit dem Multi. Beim nachsten Mal
mach ich sie gréber. Dann wirds vielleicht knuspriger.

Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:

6 Stangen Lauch

3 grolle Kartoffeln

1 kg Hackfleisch

1,5 — 2 Liter Gemusebruhe

1 Becher Schmelzkase Sahne

1 Becher Schmelzkase Krauter
Petersilie

Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4168
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Hackfleisch-Lauch-Suppe.jpg

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.

Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Rihr-Element
portionsweise andlinsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andinsten.

AnschlieBend die Gemusebruhe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 fur 1,5 Stunden mit Spritzschutz kocheln
lassen.

Die Schmelzkasebacher einruhren und mit den Gewlrzen
abschmecken, Petersilie hinzugeben.
Mit Baguette servieren

Zanderfilet auf gedampften

Kartoffeln mit

karamellisierten Tomaten -

glutenfrei

Foto und Rezept von Gisela Martin


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4116
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080603.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080593.jpg

3 Personen

Zutaten:

3 Zanderfilets (mit Haut), alternativ ein anderer Fisch, z.B.
Scholle o0.a.)

500 gr. Kartoffeln festkochend

250 gr. Kirschtomaten

100 ml Fischfond

2 Knoblauchzehen

1/2 Glaschen schwarze Oliven

2 Schalotten

1 getrocknete Tomate

1 Glas trockener Weillwein (alternativ Bruhe)

1 Limette

Salz/Pfeffer/Zucker/0Olivenol/Rosmarin oder Thymian

Zubereitung:

Kirschtomaten halbieren und auf mit Backpapier ausgelegtem
Blech legen, mit Salz und Zucker bestreuen und 1 Stunde bei
Ober/Unterhitze 85 Grad (= kandierte Tomaten) im Ofen.

Fischfilet mit ein paar Tropfen Olivenol einreiben und mit
etwas Thymian (alternativ Rosmarin) wund Limettenspalten
belegen und fur 20 Min. marinieren.

Kartoffeln/Schalotten schalen und mit Wirfelschneider wirfeln.
Im Kessel den Fischfond und ein Glas WeiRwein einfullen.

Die Kartoffel/Schalottenmischung zusammen mit der
kleingeschnittenen getrockneter Tomate, kleingeschnittener
Knoblauchzehen, Prise Salz, in den Dampfgareinsatz geben. 110
Grad/Ruhrintervall 3/10 Minuten. Nach 10 Minuten die Oliven
und kandierten Tomaten zugeben und bei Bedarf noch etwas
FliUssigkeit zugeben. Insgesamt brauchen die Kartoffeln 25
Minuten.

Anmerkung: Ich mache von den Kartoffeln gerne auch doppelte
oder dreifach Menge. Dann habe ich die Kartoffeln auch schon
im Dampfgarer zubereitet. Dann habe ich die Flussigkeit



zusammen mit den Kartoffeln vermischt und dampfgegart fur ein
intensives Aroma.

Den fertigen Kartoffeln noch etwas von der Bruhe aus dem
Kessel beimischen und mit Limettensaft wirzen.

Die Fischfilets salzen und in Pfanne von beiden Seiten (zuerst
die Seite mit Haut) 1-2 Minuten scharf anbraten. Dann wenden.
Fisch mit etwas Olivenol und Limettensaft wurzen.

Anrichten und mit Basilikumblattern nach Geschmack verzieren.

Lammkarree sous-vide
Spargelmousse Tomatenchutney
Kartoffelwurfel

F‘_- - “

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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4101
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/steffisousvide2.jpg
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

Universal-Gemisesuppe (Kiirbis
— oder Blumenkohl-Brokkoli -
Gemusesuppe)

Rezept und Foto von Michael Kolbl

Zutaten:

Variabel:

1/3 Hokkaido Kirbis

1/3 Butternut Kurbis

oder

1/3 Blumenkohl (weisse Baumchen)
1/3 Brokkoli (grune Baumchen)

Fix:

6-8 Kartoffeln (je nach Grosse)

1/2 Stange Lauch

2 Petersilwurzeln

5x2x2cm grosses Stiuck Sellerie (ca.)
1-2 Zwiebeln (je nach Grosse)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2288
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2288
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2288
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/universalsuppe.jpg

6-8 Gelbe Ruam (Karotten) (je nach Grosse)

Salz, Pfeffer, Paprika (Edelsuss)
Muskatnuss (je nach Wunsch)

1 Becher Sahne
oder
1/2 Becher Frischkase (200q)

Zubereitung:

Hokkaido nur waschen und Kerne entfernen.

Butternut schalen und Kerne entfernen.

Oder

Blumenkohl und Brokkoli waschen und in 2-4cm Stucke schneiden

Gemuse waschen und schalen

Gemise entweder mit dem Wirfelschneider wiurfeln oder dem
Multizerkleinerer in Scheiben schneiden.

Gemuse (inkl. Kirbis oder Baumchen) in den Topf und mit Wasser
auffullen,
bis das Gemuse fast mit Wasser bedeckt ist.

Ist die Fullgrenze des Topf uberschritten, das Gemiuse ohne
Riuhrelement bei 120 Grad 10min kocheln lassen.

Ist die Fullgrenze nicht erreicht oder das Gemise hat schon 10
Min gekochelt,

das Kochrihrelement einsetzen und das Gemise ca. 25-30 Min
(-10Min wenn schon vorgekochelt)

bei ca. 105 Grad kdcheln lassen.

Im Anschluss entweder das Gemuse auf 2x im Blender Mixen oder
mit dem Mix-Stab im Topf plrieren.

Mit Gewlrzen und Sahne(oder Frischkase) abschmecken, nochmal
aufkochen lassen..

Mit getostetem Brot und/oder kleingeschnittene Wienern



servieren...

An Guadn....

Knoblauchsuppe

Foto von Caroline Schmidgen/Rezept von Chefkoch.de und auf CC
abgewandelt

Zutaten (fiir 4 Portionen):

2 Knollen Knoblauch

400 ml Gemuse-oder Huhnerbrihe
400 ml Weilwein

400 ml Sahne

3 Kartoffeln

3 EL 01

Salz und Pfeffer

etwas Creme fraiche

Zubereitung:
Knoblauch zerkleinern und mit 0l anschwitzen. Das Koch-
Ruhrelement einsetzen, 120 Grad/Koch-Ruhrintervall 3


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2278
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/knoblauchsuppe1.jpg

Knoblauch nicht braun werden lassen, da der Knoblauch sonst
bitter wird.

Mit Bruhe abschrecken, Wein und Sahne hinzugeben und ca. 45
min-90 min kocheln lassen (durch das lange Kochen verliert der
Knoblauch den Geruch).

Nebenbei Kartoffeln kochen und hauten, sie werden spater
benutzt um das Suppchen einzudicken.

Nach Ablauf der Zeit Kartoffeln und Suppe in den Blender geben
und alles schon purieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Creme fraiche
und frischen Krautern servieren.

Kartoffelpiischneemanner mit
Herzschnitzel und
WeilRweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1884
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartoffelpüschn.jpg
https://www.facebook.com/Fees-Koch-und-Backwelt-655113237968730/?fref=ts

Zutaten:

Fur die Kartoffelpuschneemanner:
10 mittelgrolle Kartoffeln

Salz

Muskat

50 ml Sahne

1 kl. Karotte fir Besen und Nase
Schwarze Oliven fur die Augen

Flir das Fleisch und die SoBe:
6 Schweineschnitzel

1 Schlottenzwiebel

50ml Weillwein

100ml Kalbsfond

50ml Sahne

Salz

Pfeffer

Ol zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im restlichen Fett in der Pfanne die klein geschnittenen
Schalottenzwiebeln andinsten und mit dem WeiBwein ablodschen,
einkochen lassen. Mit Fond aufgiellen, aufkochen und Sahne
zugeben.

Fleisch zur SoBe geben und alles 45 Min kocheln lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Wahrenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heiRem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart 1ist,
aber trotzdem noch standfest. Alternativ koOnnen sie 1im
Dampfgareinsatz einfach uber die Kartoffeln zum Angaren
gegeben werden.



Die Kartoffeln Uber einem Sieb abtropfen lassen und zurick in
die Cooking Chef Schussel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen ruhren, bis daraus ein
schoner Brei ohne Klumpen geworden ist.

Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden groRe Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.

Kartoffel-Gratin

— Y

Foto Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. Kartoffeln

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

frische Krauter z. B. Thymian oder Oregano

Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben facherartig
einfullen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kartofelgra.png

Sahne mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat vermischen, gehackte
Krauter unterheben. Gemisch Uber Kartoffeln fullen.

Butterflockchen draufsetzen.

Im Backofen 200 Grad, ca. 40 Min backen

Gnocchil mit Kiirbis -

Marzipansosse

Foto Gisela Martin

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln
100 gr. Weizenmehl

25 gr. Weizengriel

1 Eigelb

Muskat, Salz

1/2 Hokkaido-Kirbis

1 Zwiebel

ol

25 ml Gemusebruhe

1 grofes Stuckchen Marzipan
1/2 Limette


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1647
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1647
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/gnocchikürbis.png

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und vierteln und in Schussel mit Wasser
geben. Temperatur 140 Grad, Ruhrintervall 3, 20 Minuten.

Kartoffeln abgiellen, K-Haken einsetzen, Geschwindigkeitsstufe
4, P-Taste drucken.

Profiknethaken einsetzen, Geschwindigkeit 1, Mehl, Griel,
Eigelb, Muskat und Salz zugeben und ca. 5 Minuten ruhren.
Falls Teig zu weich ist noch etwas Mehl und Griel8 zugeben.

Zum Schluss auf bemehlter Flache daumendick ausrollen und in 1
cm lange Stucke schneiden.

Mit dem Gnocchibrettchen dann die Gnocchis formen (ohne
Gnocchibrett geht es auch mit der Gabel) — ist eine prima
Beschaftigung fur Kinder!

Zwiebel zerkleinern und in Ol in der Cooking Chef anschwitzen.

Den Kirbis mit Schale mit grober Reibescheibe
(Multizerkleinerer) raspeln, ebenfalls zu den Zwiebeln geben,
Temperatur erhdhen

Bruhe zugeben, weichgaren.

Zum Schluss mit Marzipan, Salz, Pfeffer und Limette und falls
vorhanden frischen Krautern abschmecken und im Blender
plurieren.

Die Kurbissosse nach dem Purieren wieder 1in Schussel
zuruckfullen, ca. 70 Grad einstellen.

Gnocchi 1in Salzwasser kochen und danach in die Kurbissosse
geben, damit sie warm bleiben.

Auf vorgewarmten Teller anrichten, ggf. noch mit einem Klecks
Mascarpone verzieren.

Tipp:
Mit frischen Nudeln schmeckt die Sauce auch sehr gut!



Foto Gisela M.



