Teebeutel als Tischdeko

Rezept und Foto von Angelika Kotte

Zutaten:

Das ist ein ganz einfacher Platzchenteig.
300g Mehl

759 Zucker

2 EBL. Vanillezucker

1 Prise Salz

200g Butter/ Margarine

1 Ei

Zubereitung:

Diese Zutaten rasch zu einen Murbeteig verkneten.

Ich mach das immer ganz gerne mit dem CC Silikonruhrer.
(Anmerkung: Murbteig geht auch super mit dem Multi)

Dann den Teig mindestens eine halbe Std. im Kuhlschrank
stellen.

Der Teig wird dann 3-4 mm ausgerollt und in Rechtecke
geschnitten. Ich habe mit hierfir aus ein Stck Pappe eine
Schablone geschnitten die ca. 5x8 cm groB ist.

Dann werden jeweils die oberen Ecken umgeklappt so das dieses
typische Teebeutel Form ensteht.

Dazwischen mit einem Stabchen ein Loch stechen.

Die Kekse dann bei 180 grad ca 15 min backen. Nach dem
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auskiuhlen den unteren Teil in Schokoladen Kuvertire tauchen.

Und so wurden sie verschenkt, Foto von Angelika Kotte

Anis-Stangen

I'r

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:
1 unbehandelte Orange
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100 g Butter/Margarine
100 g Puderzucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1-2 TL gemahlener Anis
40 g gemahlene Mandeln
3 EL Milch

50 g dunkle Kuverture

Zubereitung:

Orangenschale abreiben. Margarine, Puderzucker, Vanillezucker
und Ei mit dem Flexi-Riuhrer zu einer homogenen Masse
verrihren. Mehl mit Backpulver mischen und mit Anis, % TL
Orangenschale, Mandeln und Milch mit dem K-Haken unterruhren.

Tipp:
FUr einen besonderen Anisgeschmack kann man den Teig noch Uber
Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.Den Teig mit dem
Spritzgebackvorsatz des Fleischwolfes und des groBen Sternes
ca. 45 o6cm lange Stangen auf zweli mit Backpapier ausgelegten
Backblechen spritzen. Die Anis-Stangen auf der mittleren
Schiene des Backofens ca. 10 bis 12 Minuten backen. Die
Stangen auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe 3
grob hacken und in die Kochschiussel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die Anisstangen an beiden Enden kurz in die
Kuverture tauchen und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.



Walnusshornchen mit der

Kenwood CookingChef

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

Teig

300g Mehl

1 Prise Salz

200g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Eigelb

2259 kalte Butter

Fullung

509 Zucker

80g Honig

509 Butter

75g Walnusskerne gehackt

Zum Ausrollen 4EL Zucker

Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
vermengen. Teig vierteln, kugeln formen wund 1in

Frischhaltefolie packen und min 1 Stunde kaltstellen.
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Die Butter fur die Fullung schmelzen und mit Walnissen, Zucker
und Honig verruhren.
Abkihlen lassen.

Ofen auf 175° Grad vorheizen.

Arbeitsflache jeweils mit 1 EL Zucker bestreuen und eine Kugel
darauf rund ausrollen. Der Durchmesser sollte ca. 24cm
betragen. Dann jeweils ein Viertel der Nussmischung darauf
verteilen und in 16 Kuchenstucke schneiden.

Jedes Stuck von der breiten Seite her aufrollen, so dass
kleine Hornchen entstehen. Jedes Blech ca. 20 min backen.

Die Fullung ist bei mir etwas ausgelaufen, aber dadurch haben
die Hornchen einen knackigen Karamellboden bekommen sie sind
gottlich lecker.

Zimtblattchen

Rezept und Foto von Anna Weidner
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Zutaten:

2509 Mehl

759 Zucker

1 Msp. Salz

2 TL gemahlenen Zimt

1 Ei

1509 Butter

50g Vollmilchschokolade
709 Zartbitterschokolade

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multi geben und ca 1 min laufen lassen
oder in der Schissel mit dem K-Haken vermengen.

Den Teig min. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen und ruhen
lassen.
(Besser langer).

Den Ofen auf 180° Grad vorheizen.
Den Teig ca. 2 — 3mm dick ausrollen und ausstechen.
Platzchen ca 10min goldbraun backen. Auskuhlen lassen.

Kuvertiure hacken und im Topf mit Flexi bei 37° Grad schmelzen,
die RlUckseite der Platzchen mit Schokolade bepinseln und
trocknen lassen.

Knusper-Bratapfel mit
katalanischer Creme

Rezept von Gisela Martin

Zutaten


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1620
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1620

4 Apfel (Honey-Crunch ist perfekt, ansonsten Boskop)
30 gr. Butter

3 EL Rosinen

2 EL Rum

5 EL brauner Zucker

3 gehaufte EL zarte Haferflocken oder etwas Hafer und mit
Flocker geflockt

5 EL Sahne

fur katalanische Creme:

200 ml Milch

200 ml Sahne

1,5 Stangen Zimt

abgeriebene Schale halbe Zitrone

60 gr. brauner Zucker

4 Eigelb

Zubereitung:
Rosinen waschen, abtrocknen und in Rum zugedeckt fur eine
Stunde einlegen.

Butter in Cooking Chef, Koch-Ruhrelement einsetzen, Temperatur
an, Butter zerlassen (Anmerkung: das nachste mal wurde ich es
ggf. mit Flexielement versuchen, geht ggf. noch besser).

Haferflocken und Zucker zugeben, braunen

Temperatur aus, Sahne und Rum-Rosinen dazugeben und
weiterruhren lassen.

Apfel waschen und Kerngehduse ausstehen (ruhig ewas mehr
ausstechen, damit gentugend Platz ist)

Auflaufform fetten und mit Haferflocken ausstreuen

Apfel mit Knuspermischung fillen, 30 Minuten bei 200 Grad im
Backofen.

Katalanische Creme (kann man auch gut im Vorfeld vorbereiten,
schmeckt auch kalt sehr gut und lasst sich auch ein paar Tage
im Kihlschrank aufbewahren):



Milch,Sahne, Zimt, Zitronenschale aufkochen und zur Seite
stellen und kalt werden lassen.

In Cooking-Chef-Schissel Eigelb mit Zucker sehr schaumig
schlagen (Ballonschneebesen).

Hitzeschutz anbringen, Milch-Sahne-Mischung dazugeben,
Temperatur 82 Grad, standig Ruhren lassen auf Stufe 1 damit
Eigelb nicht ausflockt. Nach ca. 10 Minuten sollte Creme
legieren. Fertig.

Profiteroles / kleine
Windbeutel Brandteig mit der
Cooking Chef — Variationen

Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und
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bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:

40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl

2 Eier

Creme

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch

100 gr. weille Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne

optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Ruhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingeruhren. Anfangs sieht die Masse
so aus, als wurde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingerihrt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange ruhren bis ein
schoner Teig ist) zugeben und weiterrihren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.



20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskihlen lassen.

Wahrend die Brandteigkrapfen auskihlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heillen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund in den anderen Teil die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umruhren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Halfte unter den
Pudding ruhren.

Brandteigkrapfen in der Halfte einschneiden und mit der hellen
Masse befullen. Am besten auch mit einem L6ffel. In eine
Schissel einlegen und dann mit der dunklen Masse ubergiefen.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.

Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g Weilmehl 405 oder 550

120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)

Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zuflgen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RiUhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterruhren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit



Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekuhlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden wund herzhaft oder suss flullen.

Kokos-Haselnuss-Butterkuchen

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

Teig

Tassen Zucker

Prs. Salz

Tassen Buttermilch
Packung Vanillezucker
Eier

Tassen Mehl

~ W kNP~ W
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1 Packung Backpulver

2. Schicht

1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:

1 Packung Haselnusse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweil

Etwas Zucker
150 gr. flussige Butter

Finish
1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:

Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verruhren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verruhren. Diesen recht flussigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gielSen.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker und Kokosflocken mit Eischnee aus Eiweil
vermischen (Flexi) und gleichmallig mit einem Essloffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)

Puderzucker mit Haselnlusse und Eischnee aus EiweiR mischen
(Flexi) und die Masse loffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker Uber die gesamte Oberflache streuen und 150 gr.
flussige Butter daruber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 — 4) auf mittlerer Schiene fur ca. 20 -
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmaBig goldbraun



sind.

Wahrend des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Essloffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heiBen Kuchen, gleichmaBig (auch an
den Randern) verteilen.

Den Kuchen vollstandig auf dem Blech auskuhlen lassen und zum
Servieren in kleine Stucke schneiden.

TassengrofRe Nachfrage:

Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen (ein Henkelbecher ware zu grofB). Der Kuchen geht
richtig gut auf. Das Sahne-Gemisch macht den Kuchen so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.
Lasst sich wunderbar stapeln und transportieren und halt sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kihlschrank aufbewahren.

Hinweis von Stephan Rathmann Jaehnichen: Wenn man nur ein
Drittel vom Rezept macht, reicht es fur eine 28er Springform.

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen
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Bickyi L+ E
und Himbeerspiegel

Rezept und Fotos von Aldona Led

Zutaten
Biskuit

4 Eier

180 g Zucker

4 EL Wasser
150 gr. Mehl
50 gr. Maizena
Backpulver

Creme:
3 Eier
7 El Zucker
500 g Butter

Dekoration:

Himbeeren

Himbeere GoOtterspeise
Sahne

Zubereitung:

Biskuit

Eier, Zucker und Wasser schaumig aufriuhren (ca. 10-15
Minuten, Ballonschneebesen).
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Dann Mehl , Maizena und Backpulver unterheben
(Unterhebruhrelement oder Kochruhrelement)

Creme :

Eier + Zucker mit Ballonschneebesen und 32 Grad aufschlagen,
500 g Butter schaumig aufriuhren und die Eiermasse langsam
unterheben ( dabei ganze Zeit aufschlagen )

Die Torte ein mal durchschneiden mit Teil von Creme
bestreichen , zudecken

Fotos: Aldona Led

Mit der Rest der Creme bestreichen, mit Sahne verzieren und
mit Himbeeren belegen und Himbeere Gotterspeise drauf machen (
gemacht mit weniger Wasser )!

Foto Aldona Led
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Glutenfreier Marmorkuchen -
glutenfreier Rihrkuchenteig

Foto von Manuela Richtmann

Rezept von “Glutenfrei kochen und backen vom DK Verlag” und
von Manuela Richtmann abgewandelt auf CC

Zutaten:

350 g weiche Butter

350 g Zucker

350 g Gf-Mehl ( zb Kartoffelmehl )

6 Eier

2 gehaufte Teeloffel Backpulver ( oder 1 Teeloffel Natron / 1
Teeloffel Backpulver )

6 Essloffel Milch

2 Teeloffel Vanillezucker

fir den dunklen Teig ca 30g Backkakao

Etwas Butter zum Form einfetten
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Zubehor:

Schneebesen der cc
Guglhupfform ( normal groR)
Backofen

Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig schlagen, nach und nach die Eier
zugeben (Ballonschneebesen)

Mehl und Backpulver mischen und loffelweise zugeben, Vanille
und Milch zugeben

Das Wichtigste, lange schlagen lassen, mindestens 12 -15 min,
der Teig muss hell sein und fluffig.

Fur den Marmorkuchen, den hellen Teig in die Form geben, den
Rest mit Backkakao mischen und dann komplett uber den hellen
Teig geben, man konnte das auch umgekehrt machen, braucht
dann aber noch eine Schussel.

Bei vorgeheiztem Backofen :180 Grad ca 25-30 min backen.

Was geht nicht:

Schokostlucke zugeben, der Teig ist zu fluffig, das sinkt auf
den Boden der Form.

Was geht:

Tonkabohne, Chilli in den dunklen Teig, Lavendel , Zitrone in
den hellen Teig

Und ja es geht nur mit Kartoffelmehl. Wer mag kann das Mehl
auch splitten, zb : 250 g Kartoffelmehl, 100 g Buchweizenmehl.
Ich verwende kein Sojamehl, aber damit geht das auch.

Warum ich am liebsten mit Kartoffelmehl backe?

Weil es geschmacksneutral ist, ich muss also nicht den
Geschmack von Buchweizen und Soja mit berechnen.

Und !'!! Es ist gunstig, 500 g ca 0,60€ was man von anderen gf-
Mehlen nicht sagen kann



Sauce Hollandaise — Varianten

Zutaten:

100 ml WeiBwein trocken

3 Eigelbe

200 g Butter

1 Prise Zucker

1-2 Messerspitzen Orangenabrieb

1 Spritzer Zitronensaft

Salz und weiller Pfeffer zum abschmecken

Zubereitung:

Zubehor: Ballonschneebesen

Cooking Chef auf Ruhrintervallstufe 3 und 140°c stellen.
Sobald die Temperatur erreicht ist, den Weilwein, eine Prise
Zucker und den Orangenabrieb hineingeben und ca. 2,5 Minuten
bei 140°C reduzieren. Den Topf herausnehmen und die
Fliussigkeit auf mind. 50°C abkiuhlen lassen.

Die Butter in einem weiterem Topf handwarm schmelzen, je nach
Geschmack kann die sich absetzende Molke durch ein feines
Haarsieb herausgefiltert werden.

Den Ballonschneebesen einsetzen, die 3 Eigelbe 1in den
reduzierten WeilBwein geben wund ca. 1 Minute mit
Geschwindigkeit Stufe 4 ohne Temperatur aufschlagen.

Geschwindigkeit Stufe 2 und eine Temperatur von 80°C
einstellen. Bei 54°C die P-Taste (bei CC, Temperaturtaste bei
CCG) gedruckt halten und bei 62°C wieder loslassen (so umgehen
wir die Sicherheitsabschaltung der Ruhrgeschwindigkeit).
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Nun die Butter zunachst tropfchenweise und dann mehr und mehr
in die aufgeschlagene Masse geben.

Die Temperatur ausschalten und die Hollandaise ca. 6 Minuten
auf Geschwindigkeit Stufe 2 aufschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitrone abschmecken.

Zutaten:

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkérner weils oder schwarz
100 ml trockener Weillwein
Prise Zucker

250g Butter

4 Eigelb

1 EL Zitronensaft

weiler Pfeffer

Prise Salz

Worcestersolle

Zubereitung:
Zubehor: Ballonschneebesen

1. Die Gewlirze zerstampfen, kurz ohne Fett anrosten, mit dem
WeiRBwein abloschen und mit einer Prise Zucker auf die Halfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

2. Die Butter handwarm erwarmen.

3. Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schussel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

4. Auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C
ca. 1 Minute zu einem festen Schaum schlagen. P-Taste dricken
wenn die Maschine langsamer wird. Ohne weitere Zufuhr von
Hitze die Butter erst langsam (tropfchenweise), dann schneller



in die Eiermasse einruhren, sodass eine gleichmafige Emulsion
entsteht. Mit den Gewlrzen abschmecken und bis zum Servieren
warm stellen.

Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie 1in
kleine 80ml Glaschen ein. Das spart viel Zeit.

Zutaten:

150g Butter, weich, in kleinen Stlcken
3 Eigelb

50ml Wasser

1 EL Zitronensaft

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Alle Zutaten in die Schussel geben. Flexiruhrer montieren.

Temperatur 70 Grad, Geschwindigkeit 1 fur 3 ,5 Minuten (beil
60° die P Taste bei CC, Temperaturtaste bei CCG drucken)

Dann auf 80° stellen und mit gleicher Geschwindigkeit weitere
2 Min. rudhren.

Evtl. nochmals mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Sofort anrichten.



