Rumkugeln — Variationen

Rezept und Foto von Melestti/Rezept Nr. 1

Zutaten:

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

200 g Vollmilch-Schokolade
100 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Rum, 54 %
Vollmilch-Schokostreusel

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.

Butter mit dem Flexi-Ruhrelement sehr schaumig ruhren,
Puderzucker durch ein Sieb zur Butter geben. In das
Butter/Zucker-Gemisch die flussige Schokolade und den Rum
einruhren.

Den Teig ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Hande in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Lo6ffels
kleine Kugeln formen. Die Kugeln in den Schokostreuseln
walzen. Auf eine Platte legen und wieder ca. 1 Stunde in den
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Kihlschrank stellen.

Foto von Claudia Kraft/Rezept Nr. 2

Zutaten:

100 g Schokolade

150 gr. Nusse (Haselnusse oder Mandeln)

200 g Puderzucker

1 Eiweild

mind. 2 EL Rum, eher mehr []

zum Walzen: Kokosflocken oder Kristallzucker

Zubereitung:

Schokolade im Multi mit Messer hacken, dann einen Teil der
Nisse dazugeben, so dass die groben Stiucke auch noch fein
werden.

Dann den Rest der Nisse plus Staubzucker, Eiklar; min 2 El Rum
(ich habe mehr dazu gegeben) und alles nochmals mit der Puls
Taste mixen.

Alles einmal mit Schaber runterschieben u evtl noch mit
mittlerer Stufe mixen;

Kugeln formen u walzen. Ich habe Kokosflocken genommen od
manche nehmen Kristallzucker.
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Rinderfilet sous vide

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

1 Rinderfilet

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen (angedruckt)
50 gr. Butter

Zubereitung:
Kalbsfilet von Fett und Sehnen befreien.

Salzen und Pfeffern und in einen Vakuumbeutel geben.

Rosmarin, Thymian, die angedrickten Knoblauchzehen und die
Butter daruber geben und vakuumieren.

3 L Wasser in die Ruhrschissel und das vakuumierte Fleisch bei
58 Grad ohne Ruhrelement ca. 3,5 Stunden bei geschlossenem
Deckel (Spritzschutz) garen.

AnschlieBend bei hochster Temperatur in einer Pfanne kurz
rundherum anbraten.

Puddingbusserl Kipferl
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Monika Pintarelli

Zutaten:

150 g Butter zimmerwarm
50 g Staubzucker

1 Vanillezucker

180 g Mehl

1 TL Backpulver

Prise Salz

1 Packung Puddingpulver
Vanille

Deko: Nougat/Silberperlen

Zubereitung:
Butter, Staubzucker. Vanillezucker, Salz schaumig ruhren
(Flexielement), Puddingpulver dazuruhren.

Mehl /Backpulver mischen und unterheben.

Kleine Kugeln / Kipferl formen und bei 170 Grad HeiBluft ca.
20 Minuten backen.

Beliebig mit Nougat und Silberperlen verzieren .

Gutes Gelingen
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Lebkuchen sofort weich

Rezept und Foto von Monika Pintarelli

Zutaten:

1000 g Roggenmehl
700 g Zucker

1 Vanillezucker
30 g Natron

250 g Honig

150 g Butter

4 Eier
Lebkuchengewlrz
Zitronenabrieb

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten in einer Schissel vermischen (K-Haken)

Eier, erwarmten Honig und zerlassene Butter dazugeben und mit
Knethaken zu einen geschmeidigen Teig kneten.

In Klarsichtsfolie wickeln
AN EINEM KUHLEM ORT 3 TAGE RASTEN LASSEN !!!

Teig 4 mm dick ausrollen, mit beliebigen Formen ausstechen,
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mit Ei bestreichen, mit halben Mandeln / Kirschen verzieren
und bei 180 Grad Ober /Unterhitze ca. 8 Minuten backen,
soll noch weich sein.

Gutes Gelingen

Lemon-Brownies

Rezept und Foto von Barbara Gerber
Fir eine 25x20cm Form:

Zutaten:

Fir den Kuchen:

859 Mehl

859 Zucker

30g Kokosraspeln

2 Eier

1 Prise Salz

60g weiche Butter
Schale von 1 Zitrone
2 EL Zitronensaft

1 Teeloffel Backpulver

Fur die Zitronenglasur :
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60g Puderzucker
3 EL Zitronensaft
Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

In einer groBen Schissel die Butter zusammen mit dem Zucker
und Salz schaumig ruhren (Flexielement).

Jetzt das Mehl, die Kokosraspeln und das Backpulver dazugeben
und alles verrihren, bis sich eine homogene Masse ergibt

In einer zweiten Schale die Eier, den Saft der Zitrone, die
Eier und die Zitronenschale gut vermengen und cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Die komplette Eiermasse jetzt in zwei Teile teilen und
nacheinander unter die Mehlmasse mischen. Das ganze mit dem
Flexi cremig schlagen.

Jetzt den Teig in eine Auflaufform fullen. Am besten ihr legt
sie vorher mit Backpapier aus.

Jetzt das Ganze fur ca. 25 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Zitronenglasur vorbereiten: Dazu den
Puderzucker zusammen mit dem Saft der Zitrone und der
Zitronenschale verruhren (Flexi).

Nach 25 Minuten den Teig aus dem Ofen nehmen und die noch
heilBen Brownies mit der Zitronenglasur bestreichen. Das ganze
dann vollig abklihlen lassen und geniefRen



Spitzbuben — Variationen

Rezept und Foto von Nancy Carbo/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250 gr kalte Butter

1 Eiweiss

1/3 Teeloffel Bourbon Vanille gemahlen (oder 1/2 Vanilleschote
herauskratzen)

8 gr Vanillezucker

120 gr Zucker (oder kein Vanillezucker und dann 130gr Zucker)
350 gr Mehl

Prise Salz

140 gr Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeerkonfitire
Puderzucker (Falls man kein Puderzucker hat, mit Multi oder
Gewlrzmuhle aus Zucker Puderzucker herstellen)

Zubereitung:

Bei doppelter Menge den Teig mit K-Haken in dem Kessel machen.
Bei einfacher Menge geht es theoretisch auch 1im
Multizerkkleinerer mit Messer.

Teig im Multi:
Alles in den Multi rein und ca 1 Minute auf maximale Stufe.
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Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh 1in
den Kuhlschrank.

Teig in der Schussel:

Mehl in die Schussel, eine Mulde in die Mitte machen

Die kalte Butter in grobe Fléckchen auf dem Rand der Mulde
geben.

Vanillezucker und Zucker auch auf dem Rand der Mulde geben.
Gemahlene Vanille (oder 1/2 Vanilleschote herauskratzen),
Prise Salz und das Eiweiss in die Mitte geben.

K-Haken einsetzen

Auf Stufe 3 kneten, bis es geschmeidiger Teig ist.
Herausnehmen. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1lh in
den Kihlschrank.

Verarbeitung:
Damit die Masse schon kalt bleibt, immer nur portionsweise den
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 grad vorheizen.

Etwas Mehl auf die Arbeitsflache, die Hande und auf den
Teigroller geben.

Ein Stuck vom der Masse schneiden
Den Teig 3mm dick ausrolen

Mit runder Spitzbubenform austechen und direkt auf das
Backblech mit Backpapier 1legen.

(wenn man keine Spitzenbubenform hat, mit der Hand kleine
Ballchen formen, Backpapier darauf und mit einem Brett
vorsichtig zerdricken)

Alle Formen zahlen, die Halte mit Herz- oder Sternform
ausstechen.

Und ab in den Backofen!
Ca. 7min goldgelb backen.
Abkuhlen lassen



Dekorieren:

Platzchen gut auf einem Tisch oder Theke vorbereiten, nochmals
zahlen (bei mir waren plotzlich drei verschwunden..Kinderhande
sind schnell

Die ausgestochene Kekse mit Puderzucker bestreuen

Konfiture warm machen (Mikrowelle oder Schussel) und durch ein
Sieb streichen

Mit einem kleinen LOffel Konfitlre in der Mitte von den ganzen
Keksen geben. Achtung, es muss noch ein bisschen Rand
rundherum sein.

Die ausgestochene Kekse auf die ganzen legen, andrucken.
FERTIG!

Ich habe sie nicht mit Puderzucker bestreut, weil es fur uns
personlich dann zu suss ist. Aber das ist Geschmackssache!
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Rezept und Foto von Sylvia Eigner/Rezept Nr. 2

Zutaten:

Fur den Teig:

400 g Mehl

120 g Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Vanillezucker

1 Eigelb
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2 cl Rum

250 g ButterZum Bestreuen

Puderzucker und

zum Fullen Marmelade.

Zubereitung:

Aus Teigzutaten mit K-Haken einen Teig herstellen, 1in
Klarsichtfolie kuhl stellen.Dann Zubereitung wie Rezept Nr. 1

10-15 Minuten bei 180° backen.

Franzosischer Apfelkuchen

Rezept und Foto von Ari Dahms

Zutaten:

600 Gramm Apfel

etwas Saft einer Zitrone
150 Gramm Butter

150 Gramm Zucker

2 EL Vanillezucker.

4 Eier
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1 Prise Salz
150 gr. Mehl
1/2 Tute Backpulver

Zubereitung:
600 Gramm Apfel mit dem Multi ordentlich Schreddern und mit
Zitrone betraufeln. An die Seite stellen

150 Gramm Butter bei 50 Grad auf Kochstufe 3 (Flexi)
schmelzen.

150 Gramm Zucker und zwei ERl6ffel vanillezucker dazu geben.
In die Ruhrschussel und mit dem Flexi ca. 4 Minuten auf Stufe
4 ruhren.

4 Eier nach und nach zugeben, ich lasse zwischen jedem Ei eine
Minute.

1 Prise Salz
Flexi raus nehmen und das unterhebriuhrelement einsetzen.
150 Gramm Mehl mit 1/2 Tute Backpulver unterruhren auf Stufe 4

Die Apfel kurz mit untergeben und in eine gefettete Springform
einfullen.

Ca. 40 Minuten bei 200 Grad backen.
Wenn der Kuchen ausgekihlt ist, mit Puderzucker bestauben

Gutes Gelingen



Zutaten:

1Kg Weizenmehl Typ 405 oder 550

500ml Milch

80g Zucker (im Original 100g) (ein Teil als
Vanillezucker)

1 Wirfel frische Hefe

1509 Butter in Stlcken

15¢ Salz

2 Eier

1 Ei (verquirlt) zum Bestreichen

nach Belieben:
Abrieb von einer Zitrone
Hagelzucker oder Mandelblattchen zum Bestreuen

Knethaken, 30°C

450ml Milch, Eier, Zucker, Hefe und Salz in die Kochschussel
geben und auf “min” so lange ruhren lassen bis die Temperatur
erreicht ist und die Hefe sich aufgeldst hat. Mit Schneebesen

geht das schneller aber dann gibts ein Teil mehr zum Abspulen.

Schussel aus der Maschine nehmen und das Mehl rein sieben.
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Ca. 3 Minuten auf “min” kneten lassen. Dann 7 Minuten auf 1
weiter kneten. Bei Bedarf die restlichen 50ml Milch zugeben.

Die Butter stuckchenweise und den evtl. Zitronenabrieb
zugeben. Noch 2 Minuten kneten lassen.

Knethaken entfernen, Schiussel abdecken und in der Maschine bei
30°C, Intervallstufe II gehen lassen bis sich der Teig
ungefahr verdoppelt hat. Das sollte so 30-40 Minuten dauern.

Teig beliebig formen. Ergibt 2 Dreistrangzopfe oder 2 Striezel
wie auf dem Foto oben.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
30-40 Minuten bei ca. 30°C abgedeckt gehen lassen.

Mit dem verquirlten Ei bestreichen, mit Hagelzucker oder
Mandelblattchen bestreuen und ca. 35 Minuten backen.

In der Major oder Chef wird das Rezept genau so gemacht
allerdings mit lauwarmer Milch und weicher Butter. Und die
Garzeit muss etwas verlangert werden.

Tipp Claudia Hu:

Claudia Hu's Ubernachtvariante von Fridas Hefezopf:

Claudia bereitet ihn abend zu und nimmt nur 4 gr. Hefe. Lasst
ihn bei Raumtemperatur udbernacht gehen. Morgens flechten,
solange der Backofen aufheizt ihn gehen lassen, dann ab in den
Ofen.

Foto von Ari Dahms/Rezept Nr. 2
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Zutaten:

250 g Milch

1 Wurfel Hefe (bzw. bei langerer Gehzeit 0,5 Wurfel Hefe)
25 g Butter

20 g Zucker

600 g Mehl

1 TL Salz

60 g WeiBwein

60 g Zucker

Zubereitung:
Milch, Hefe, Butter und Zucker in Kessel geben und 2,5 Min.
38 Grad, K-Haken

AnschlieBend Mehl, Salz, WeilBwein und Zucker dazugeben und
kneten (Knethaken, 1t. Originalrezept 3 Minuten, ggf. lieber
etwas langer kneten lassen)

Teig bei 38 Grad 1 Stunde gehen lassen mit aufgesetztem
Spritzschutz.

Danach drei ca. 50-60 cm lange Strange zu einem Zopf flechten
und diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Zopf mit verquirltem Ei bestreichen und mit Hagelzucker und
Mandelblattchen bestreuen. Weitere 20 Min. gehen lassen.

Jede andere Form ist naturlich auch moéglich.

Bei 180 °C ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Tipp:

Wer keinen Wein mag, kann auch 20 g Bianco Balsamico und 40 g
Milch nehmen. Oder den Wein durch Wasser oder Apfelsatz
ersetzen.



Rezept Nr. 3 — Gisela M./Variante mit 4 Strangen

3. Rezept von Peter Petersmann

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 3

Zutaten und Zubereitung:

500 g Zopf- oder Weissmehl

0.75 EL Salz in einer Schussel mischen

0.5 Warfe Hefe (ca. 20 g), zerbrockelt (Anmerkung Gisela: ich
hatte 10 gr. + gehaufter EL LM)

1 TL Zucker

60 g Butter, in Stlcken, weich

3 dl Milch (d.h. 300 ml), lauwarm zugeben.

Den Teig ca. 10 Min. kneten. Teig zu einer Kugel formen, in
die Schissel geben, mit einem feuchten Tuch zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 1/2 Std. auf das Doppelte aufgehen
lassen.
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1 Eigelb

Zopf flechten:

Teig halbieren, beide Halften zu je ca. 70 cm langen Strangen
formen, die an den Enden dunner werden. Zopf flechten. Zopf
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb
bestreichen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen, nochmals
mit Eigelb bestreichen.

Backen:

ca. 35 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

(Umluft auf einem 5 cm dicken Brotbackstein, welcher eine
Stunde vorgeheizt wurde) (Anmerkung Gisela: ohne Brotbackstein
waren 28 Minuten/180 Gr/0-U perfekt)

Backprobe: Klopft man auf die Unterseite des Zopfes und tont
es hohl, ist der Zopf genugend gebacken. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskuhlen.

Hefeteig nach Anleitung zubereiten.

Vanillepudding kochen und kalt werden lassen.

Mit Hefeteig nach Gehzeit Viereck formen und Pudding daruber
glatt streichen (am Rand etwas frei lassen).

Von der breiten Seite aufrollen.

Schneiden. Auf Blech legen, nochmals gehen lassen. Mit Ei
bestreichen und/oder mit Zimt/Zucker bestreuen. Backen.
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Tipp Manfred Cuntz:

Striezel wird sowieso nie alt.

Am Backtag: Einfach Fetzen rauszupfen und essen.

Am ndchsten Tag: In Scheiben schneiden und mit Butter und
Konfitire oder Marmelade oder Gelee essen.

Am dritten Tag: In Kaffee tunken oder arme Ritter oder
Ofenschlupfer machen.

Am vierten Tag: Scheiben in Wurfel schneiden fur siBe Croutons
Und wenn immer noch was Ubrig ist: Wurfelchen trocknen lassen
und zu Broseln reiben. SiBe Brésel kann man immer brauchen.

Tipp Ines Glick und MarieNa:

Kann man auch eingefrieren (méglichst aber ohne Hagelzucker)
und am Abend vor dem Essen herausholen, 1in leicht geoffneter
Tite lassen und am nachsten Morgen zum Frihstluck essen.

Gut ist es auch, wenn man ihn ein paar Minuten friher aus dem
Backofen holt, dann einfriert und dann bei Bedarf nach dem
Auftauen fertigbacken.

WARNHINWEIS:
Haushaltsinterner Schwund ist naturlicher Natur und stellt
keinen Qualitatsmangel dar.
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Pochierte Lachsklosschen auf

Graupen-Lauch-Risotto

Foto Eva Ohrem/Deichrunners Kuche

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

Portionen: 4

Zutaten
Fir 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 mittelgroBe Graupen

= 100 ml Weilwein

=50 g frisch geriebener Parmesan

» Salz

» Pfeffer
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= einige Dillzweige zum Garnieren
 Benotigtes Zubehor

= Multi-Zerkleinerer
 Flexi-Ruhrelement

» Glas-Mixaufsatz

Zubereitung

 Fir die Lachskldsschen den Lachs wirfeln und im Multi-
Zerkleinerer bei hodchster Geschwindigkeitsstufe
purieren, dabei 1langsam die Sahne =zugieBen. Die
Fischfarce mit Salz, Pfeffer wund Zitronensaft
abschmecken. Dill waschen, trocken tupfen, fein hacken
und unterruhren. Die Farce kiuhl stellen.

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

= In der Ruhrschussel die restliche Butter bei 115°C,
Intervallstufe 2, mit dem Flexi-Ruhrelement erhitzen.
Den klein gewlrfelten hellen Lauch darin 1 Minute
andunsten. Die Graupen zugeben, kurz mitdunsten und mit
WeilBwein abldoschen. Nach und nach den restlichen
Geflugelfond zugielen, bis die Graupen nach etwa 15-20
Minuten knapp gegart sind. Das dunkelgrune Lauchpiree
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 KléBchen
10 Minuten ziehen lassen und mit einer Schaumkelle
herausheben. Dillzweige abbrausen und trocken tupfen.



Die Klosschen 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
Klosschen). Die Risottomenge wurde ich fiur 4 Personen um die
Halfte erhohen.

Schokotdortchen mit flussigem
Kern

Foto und Rezept von Anna Weidner
Zutaten fiir 6 Toértchen:

150g Zartbitterkuverture

100g Butter

2 Eier

2 Eigelb

309 Zucker
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4 EL Mehl

Zubereitung:
Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze (alternativ 160 Grad Heissluft)
vorheizen.

Im Muffinblech 6 Mulden fetten und mit Zucker ausstreuen

Butter und Schokolade bei ca. 40° und Flexi in der CC
schmelzen. Beiseite stellen.

Mit dem Ballonschneebesen die Eier und die Eigelbe mit dem
Zucker dickcremig bei hochster Ruhrstufe aufschlagen.

Mehl dariber sieben und unterheben. Zum Schluss Schokolade
unterruhren.

Teig in die Mulden fullen und 8 — 10 min. backen.

Vorsichtig aus den Mulden heben (Achtung Kern flussig) umd am
besten mit Vanilleeis oder Sahne aus der Gewlrzmihle
servieren.

Fotos Anna Weidner
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