Tagliatelle Puttanesca

Rezept Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:

Teig

300 gr. Semola
2 Eier

4 Eigelb

1 EL Esslig

1 Prise Salz

Sauce

2 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen

2 EL frische Petersilie

2 Schalotten

1 Prise Chili

800 gr. Dosentomaten

1 EL Kapern

3 Anchovifilets

50 gr. schwarze Olien
Salz/Pfeffer zum Abschmecken
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und auf Stufe 3 mit K-
Haken durchkneten. Dann Knethaken einsetzen und weitere 5 Min.
kneten. In Frischhaltefolie verpacken und mind. 30 Min. in
Kihlschrank.

Pastawalze einsetzen und Teigplatten bis Stufe 8 ausrollen,
auf bemehlte Arbeitsflache legen, 5 Minuten ruhen lassen.

Tagliatelle-Schneidaufsatz einsetzen und Teigplatten
schneiden. In Nester legen und trocknen lassen.

Multizerkleinerer mit Messer einsetzen. Petersilie, Knoblauch,
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Schalotten und Chili hineingeben und bei Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und 140 Grad. Olivenol
einfillen (am Rand, dann quietscht es nicht) und Mischung aus
Multi fur ca. 1 Min erhitzen.

Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten/110 Grad

Anchovis fein hacken, mit Oliven/Kapern vermengen und in Sauce
geben. Weitere 5 Min kdcheln lassen.

Pasta in Salzwasser al dente kochen.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und mit Parmesan bestreut sofort
geniessen.

Penne Napolitana

[P

Foto von Gisela Martin/mit Tagliatelle girate

Rezept: Stefan Homberg, Pastateig von Aziz Can

Zutaten:

Teig

125 gr. Semola
125 gr. Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1824
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/puttanesca.jpg

80 ml Wasser
1 EL Essig
5 ml Olivenol
Prise Salz

Sauce

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Selleriestange

500 gr. Dosentomaten
120 ml Wasser

2 EL frische Petersilie
2 EL Zucker
Salz/Pfeffer

Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Multi mit Messer aufsetzen und Zutaten flr Teig auf Stufe 4
vermengen.

Pasta fresca mit Rigatoni-Matritze oder anderer Wunschmatritze
einsetzen und Teig bei Stufe 4 in Offnung fillen, bei
gewunschter Lange jeweils abschneiden.

Bitte Hinweise hier im Blog bzgl. Pasta-Fresca beachten [J

Multizerkleinerer mit Messer, Zwiebel, Sellerie und Mohre
einfullen und auf Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 2, Temperatur 120 Grad.
Olivenol (am Rand vom Kessel, dann quietscht es nicht)
einfullen und Mischung aus Multi ca. 10 MInuten weich dinsten.

Tomaten hinzugeben, 5 Minuten bei 110 Grad kocheln lassen.

Petersilie, Wasser, Zucker zugeben und bei 110 Grad 45 Minuten
kocheln lassen.



Pasta in Salzwasser al dente kochen. Je trockener die Nudeln,
desto langer dauert es. Bei frischen Nudeln ca. 2-3 Minuten.

Mit Salz und Pfeffer die Sauce abschmecken und mit Parmesan
bestreut sofort ungehemmt geniessen [J

Ravioli mit Meeresfriichten in
Sahnesauce

Rezept von Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:
Teig:

125 gr Semola
125 gr. Mehl
2 Eier

1 Eigelb

10 ml Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Fullung:

50 gr. weiche Butter

3 Knoblauchzehen

2 EL frische glatte Petersilie
100 gr. Jakobsmuschel

100 gr. Scampi, entdarmt
Salz/Pfeffer

Sauce:

75 gr. Butter
3 EL Mehl

380 ml Milch
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300 ml Sahne

120 ml WeiBwein

50 gr. Parmesan

2 EL frische Petersilie
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fur Teig in Kessel geben, auf Stufe 3 mit K-Haken
ridhren. Wenn sich ein Teigklumpen gebildet hat Knethaken
einsetzen und Teig weitere 5 Min kneten lassen. 1In
Frischhaltefolie verpackt mind. 30 Min in Kuhlschrank legen..

Multi mit Messer und samtliche Zutaten fur die Fullung
zugeben. Auf Stufe 4 fein hacken, umfullen und ruhen lassen.

Pastawalze einsetzen und Teig portionsweise bis Stufe 8 oder 9
ausrollen. Dabei bei Stufe 1 anfangen und Stufe 1 ggf. doppelt
oder dreifach durchlaufen lassen.

Ravioli ausstechen. Je 1 TL Fullung auf Nudel setzen und
verschlieBen (ggf. mit etwas Eigelb oder Wasser Rand
bestreichen).

Sahne, WeilBwein und Milch verquirlen.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1 und Butter bei 120 Grad
zerlassen und langsam das Mehl einrthren. Das
Sahne/WeiBwein/Milch-Gemisch langsam eingielSen.

Kurz aufkochen und 5 Min. kocheln lassen.
Parmesan und Petersilie zugeben.

Ravioli kochen und servieren []



Steinpilzpolenta Polenta

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

750 ml Geflugelfond (oder Pilzfond, dann noch aromatischer und
dann auch vegetarisch)

15 gr. getrocknete Steinpilze

200 gr. Polenta

30 gr. frisch geriebener Parmesan

100 ml Schlagsahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Temperatur von 120 Grad/Ruhrintervall 1
einsetzen. Geflugelfond mit Steinpilzen aufkochen lassen.

Polenta einrieseln 1lassen, Flexi weiterlaufen 1lassen.
Spritzschutz aufsetzen (spart Energie, der Spritzschutz dient
dann als Deckel).

10 Minuten/90 Grad/Ruhrintervall 1

Parmesan und Sahne unterruhren, mit Salz/Pfeffer wirzen.
Fertig.

Tipp: Passt wunderbar als Beilage zu “geflllte Schweinelende
mit Panchetta”

Pochierte Lachsklosschen auf
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Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

Rezept aus dem Laferkochbuch zur Kenwood CookingChef und von
Eva Ohrem/Deichrunners Kiche abgewandelt

Portionen: 4

Zutaten
Fur die Lachsklosschen

= 350 g angefrorenes Lachsfilet (ohne Haut)
= 200 g eiskalte Sahne

= Salz

» Pfeffer

= Saft von 1 Zitrone (Eva: 1/2 Zitrone)

= 1 Bund DillFir das Graupen-Lauch-Risotto
= 1 Stange Lauch (etwa 200 g)

= 100 g Butter

= 500 ml Geflugelfond

=200 g mittelgroBBe Graupen

= 100 ml Weilwein

=50 g frisch geriebener Parmesan

= Salz

- Pfeffer

» einige Dillzweige zum Garnieren
 Benotigtes Zubehor
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= Multi-Zerkleinerer
= Flexi-Ruhrelement
= Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

» FUr die Lachsklosschen den Lachs wirfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hochster Geschwindigkeitsstufe
purieren, dabei 1langsam die Sahne zugielBen. Die
Fischfarce mit Salz, Pfeffer wund Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken
und unterruhren. Die Farce kuhl stellen.

 Fir das Risotto den Lauch der Lange nach halbieren und
griundlich waschen. Die hellen Teile klein wiurfeln, den
dunkelgrinen Teil 1in Stucke schneiden. Das Flexi-
Rihrelement in die Cooking Chef einsetzen und 50 g
Butter bei 120°C, Intervallstufe 2, in der Ruhrschussel
erhitzen. Die dunkelgrunen Lauchstlicke darin 1 Minute
andinsten. In den Glas-Mixaufsatz umfillen (evtl. 1%*
Taste P drucken) und mit 100 ml Geflugelfond fein
plurieren. Beiseite stellen.

»In der Ruhrschussel die restliche Butter bei 115°C,
Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewlurfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeiBwein abloschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugielen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchpuree
und den Parmesan zufugen und das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

=2 Liter Wasser in einem Topf erhitzen, wenn es kocht,
herunterschalten. Aus der Fischfarce mit 2 EL Kldsschen
formen und in das siedende Wasser einlegen. Die KloBchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.
Die Kl0sschen mit Dill garniert auf dem Risotto
servieren.



Anmerkung Eva zu den Mengen:

Die Risottomenge erachte ich fur 4 Personen als zu wenig, die
Klosschenmenge ist ausreichend (gibt zwischen 13 und 15
Kldsschen). Die Risottomenge wirde ich fir 4 Personen um die
Halfte erhohen.

Pesto alla Carmela

Foto: Gisela Martin

Zutaten:

120 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

50 gr. Walnusse

40 gr. Pinienkerne

1 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol

etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe

getrocknete Chilischote

Zubereitung:
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Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern
Knoblauch mit Stossel zerdricken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann alle Zutaten mit Ausnahme der Pinienkerne 1im
Multizerkleinerer zerkleinern und mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rosten
Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.

Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heils servieren.

Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhdhen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta
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40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL HartweizengrieR oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdricken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken

In Cooking-Chef-Schiussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/Griel8 sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Stucke abschneiden.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/aaspinat5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/aaspinat4.jpg

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas Ol vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
0l betriufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan druber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, 1ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)
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Pasta Liguria

Foto Gisela Martin

Dieses Gericht habe ich erstmals in einer kleinen Trattoria in
Ligurien gegessen. Die Kombination von Kartoffeln mit Pasta
fand ich auf den ersten Blick mehr als seltsam. Hatte ich
gewusst, was mich erwartet, hatte ich mir sicher etwas anderes
bestellt. Geschmacklich ist dieses Gericht aber sensationell.
Im Sommer, wenn das Basilikum wie Unkraut wuchert, bereite ich
diese Pasta gerne mit frischem Pesto zu. Heute kam das Pesto
aus dem Glas, dafir habe ich es mir aber nicht nehmen lassen,
nochmals den neuen Spaghettiaufsatz auszuprobieren..

Zutaten:

120 gr. Mehl Type 00 oder Hartweizengriel}
120 gr. Spatzlemehl

Salz

etwas 01

3 EL Pesto grun

200 gr. festkochende Kartoffeln

1 Schale frische Bohnen

Salz, Pfeffer

Parmesankase

ggf. Pinienkerne (falls im Pesto keine am Stick enthalten

sind)

Zubereitung:
Aus Mehl, Ol und Salz mithilfe des Profiknethakens Pastateig
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herstellen. Teig in Klarsichthdlle im Kiuhlschrank etwas ruhen
lassen.

Zuerst mit Walze Teigbander ausrollen — bis Stufe 7 — und zur
Seite legen.

Danach Spaghetti mit Spaghettiaufsatz schneiden, die Nudeln
zum Trocknen hinlegen bzw. aufhangen.

Kartoffeln schalen und in dickere (ca. 1,5 cm breit) Scheiben
schneiden, Bohnen waschen und putzen.

Wasser mit Salz in Schissel zum Kochen bringen (Temperatur
etwas uber 100 Grad),

Kartoffeln in Summe ca. 18 Minuten kochen

nach ca. 3 Minuten die Bohnen zugeben (die in Summe ca. 15
Minuten brauchen).

Nach weiteren 12 Minuten (also ca. 2-3 Minuten vor Ende) die
frische Pasta zugeben, so dass alles zeitgleich fertig wird.

Kartoffeln-Nudel-Bohnen-Gemisch abseihen, etwas Nudelwasser
aufheben und mit dem Pesto vermischen.

Koch-Ruhrelement einsetzen, Temperatur 50 Grad, Pesto, Salz
und Pfeffer zugeben und ridhren lassen, bis sich alles gut
vermischt hat.

Falls im Pesto keine ganzen Pinienkerne enthalten sind, noch
separat ein paar (ohne 0l gerdstete) beimischen.

Mit Parmesan oder Pecorino bestreuen.

Buon appetito!



Risotto alla Milanese

Foto Claudia Kraft
Rezept von Stefan Dadarski, Menge 4-6 Personen als Beilage

Zutaten:

Ol zum Anbraten

2 kleine Schalotten

50 g Butter

400 g Vialone-Reis (alternativ Arborio oder Carnaroli)
50 ml trockener Weillwein

1 1 Fleischbruhe

1 Briefchen Safranfaden

50 g geriebener Parmesan oder Pecorino

1 Schuss Nolli Prat (trockener Wermut)

Zubereitung:

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen. Die Schalotten fein hacken.
Die fein gehackten Schalottenwurfel bei 140°C ca. 1 Minute
farblos anrodsten.

Den Reis zugeben und 3 Minuten glasig braten.

Den Wein angieBen und weitergaren, bis die Flussigkeit
verkocht ist.

Auf 100 °C herunterschalten.
Den Safran in der Bruhe aufldsen und zum Reis geben.

Das Ganze ca. 20 Minuten weiterkocheln lassen bis der Reis
gar, aber noch,al dente” ist.
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Die Butter und den Parmesan unter das Risotto ruhren, etwas
»NolliPrat®“ hinzugeben und zugedeckt einige Minuten ruhen
lassen. Dann mit weiterem Parmesan servieren.

Pastinaken-Schinken-
Tagliatelle mit Parmesan und
Majoran

Rezept von Stefan Dardaski

Zutaten:

12 Scheiben Holsteiner Schinken oder durchwachsener
Raucherspeck in Scheiben

1 Handvoll Majoran- oder Bohnenkrautblattchen

1 Schuss Rapsol

50 gr. Butter

2 Knoblauchzehen, geschalt und fein geschnitten

2 Pastinaken, geschalt, langs halbiert und feingeschnitten

450 gr. Tagliatelle

100 gr. geriebener Parmesan — beste Qualitat

Meersalz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Rapsdl in die Ruhrschussel geben, Flexiruhrelement einsetzen

und das Ol erhitzen auf 120 Grad.

Schinken in feine Streifen schneiden undzusammen mit den
Krautern in der RuUhrschissel bei Intervallruhrstufe 2 ca.
3min. anbraten.

Knoblauch und Pastinaken dazu geben und weitere 2-3 min.
braten lassen bis der Schinken goldgelb und die Pastinaken
weich sind.
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Die Tagliatelle nach Packungsanweisung bissfest Kkochen,
abgiellen und etwas Nudelwasser zuruckhalten.

Ruhrvorgang stoppen und das Flexirihrelement herausnehmen.

Die Pasta in den Kessel geben und mit den Pastinaken und dem
Speck verruhren. Die restliche Butter und den Parmesan
einruhren und etwas Nudelwasser zugiellen, um der Mischung eine
leicht cremige Konsistenz zu verleihen.

Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen.



