
Cookie-Eisparfait  mit  heißen
Pfeffer-Kirschen

Foto Gisela Martin

Quelle  Genuss-Magazin  02/2015,  nachgemacht  von  Simone
Bachmann‎  und  Gisela  Martin

Zutaten:
150g Kekse oder Cookies
250g Sahne
2 Eier
2 Eigelbe
75g Puderzucker
250ml Kirschsaft
200ml Rotwein
75g Zucker
1 EL schwarze Pfefferkörner – fein zerstoßen
1 EL Speisestärke – mit 2-3 EL kaltem Wasser verrührt
500g entsteinte Kirschen

Zubereitung:
Cookies im Multizerkleinerer zerbröseln

Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=443
https://www.cookingchef-freun.de/?p=443
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/cookieparfait.jpg


2. Schüssel nehmen – sonst Sahne rausnehmen, Besen reinigen
und weiter geht’s

Eier  /  Eigelbe  /  Puderzucker  mit  dem  Schneebesen  5min
schaumig-steif-schlagen

zerbröselte Cookies abwechselnd mit der Sahne unter die Masse
heben

Parfaitmasse in eine Folie ausgelegte Form füllen und 5h in
das Gefrierfach stellen (hab eine Silikonkastenform genommen)

Kirschaft / Rotwein / Zucker / Peffer auf 250ml einkochen- mit
angerührter Stärke den Sud binden

Kirschen unterheben

Eisparfait  stürzen,  Folie  entfernen  und  alles  mit  Kakao
bestäuben

Schneiden und Stück mit der Pfeffer-Kirschsoße servieren

Schupfnudeln  mit
Zimtpuderzucker  und
Apfelkompott

https://www.cookingchef-freun.de/?p=292
https://www.cookingchef-freun.de/?p=292
https://www.cookingchef-freun.de/?p=292


Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:
500 gr Kartoffeln
1 EL Mehl
1 EL Vanillezucker
2 Stück Eigelb
1 Prise Salz
20 g Butter zum Anbraten
2 Stück Apfel
1 ELZucker und etwas Zimt
1 ELZucker (nochmals)
und nochmals etwas Zimt

Zubereitung:
In  CookingChef-Schüssel  Salzwasser  zum  Kochen  bringen,
Kartoffeln schälen und je nach Größe halbieren, ca. 20 Minuten
kochen- Wasser abgiessen,

Flexi  einsetzen  und  nochmals  5  Minuten  ausdampfen  lassen,
Temperatur zurückdrehen

Mehl, Vanillezucker, Eigelb, Salz zugeben und nochmals kurz
rühren lassen.

Aus  Teigstücken  Schupfnudeln  rollen  und  daraufhin  in
Salzwasser kochen, bis sie an die Oberfläche kommen (ca. 2
Min).

Parallel Äpfel schälen, mit etwas Wasser, Zucker und Zimt in

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schupfnudeln-mit-Zimtpuderzucker.jpg


Flexielement zu Kompott einkochen (ca. 10 Minuten, wenn es Mus
werden soll etwas länger).

Falls Gewürzmühle vorhanden ist 1 EL Zucker mit etwas Zimt zu
Zimt-Puderzucker mahlen.

In Pfanne Butter schmelzen und Schupfnudeln goldbraun braten,
dann Anrichten (Zimtpuderzucker über Schupfnudeln streuen) und
geniessen.

Zum  Schluss  habe  ich  noch  etwas  eingekochten  Fruchtsirup
darübergegeben, den ich noch übrig hatte.

Ist ein Essen, dass Kinder lieben und dass einen an die eigene
Kindheit  erinnert.  Das  ganze  komplett  ohne  vorherige
Einkaufaktion, denn die Zutaten hat man eigentlich fast immer
zuhause.

Langt  –  je  nachdem,  ob  man  es  als  Dessert  oder  als
Hauptgericht  isst  –  für  2-4  Personen.

Flan Caramel

https://www.cookingchef-freun.de/?p=290
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flan5.jpg


1. Rezept

6 Personen – Bei Zubereitung im Dampfgarer am besten Mengen
verdoppeln.  Bei Zubereitung im Dampfgarkörbchen passen nur  6
Gläser rein.

Zutaten:
Für das Karamell:
80 g Zucker
30 g Wasser

Für den Flan:
100 gr. Zucker
250 ml Sahne
200 ml Milch
1 Vanilleschote
4 Eigelb

Zubereitung:
Zunächst das Karamell zubereiten:
Zucker auf niedriger Hitze in einer Kasserolle karamelisieren
lassen und vom Herd ziehen, mit dem Wasser verrühren (Achtung,
spritzt) und auf die 6 Gläschen verteilen.

Sahne und Milch in Kessel geben, Temperatur auf  knapp über
100 Grad stellen. Flexi einsetzen und kontinuierlich rühren
bis  es  kocht.  Temperatur  abstellen  und  5  Minuten  ziehen
lassen.

In  zweiter  Schüssel  Eigelb  und  Zucker  mit  Flexi  schaumig
rühren.

Sahnemischung wieder aufkochen, dann Temperatur abstellen.

Jetzt wieder Schüssel mit Eigelbmischung einspannen. Flexi auf
Stufe 1 dauerrühren (das ist wichtig, wenn nicht konsequent
gerührt wird, gibt es gleich Eigelb).

Jetzt die noch sehr heisse Sahnemischung in kleinem Strahl
(langsam)  in die Eigelbmischung laufen lassen.



Dampfgarer auf 95 Grad einstellen. Mischung auf 6 Weckgläser
verteilen und die Gläser mit Klarsichtfolie abdecken.  20-25
Minuten dämpfen.  (Alternativ geht es auch im Dampfgarkörbchen
der CC/Gourmet, siehe unten).

Über  Nacht  kühl  stellen.  Gläschen  kurz  in  heisses  Wasser
stellen und auf Teller stürzen.

2. Rezept von Sigrid Hollender/ausprobiert von Gisela Martin

Für 6 Gläschen (vorher prüfen, ob sie in den Einsatz passen –
wenn man die Halterung und das Plastik weglässt und nur den
Locheinsatz verwendet, passt es):

Zutaten:
500 ml Milch
1 Vanilleschote
3 Eier
2 Eigelb
80 g Zucker

Für das Karamell:
80 g Zucker
30 g Wasser

Zubereitung:
Zunächst das Karamell zubereiten:
Zucker auf niedriger Hitze in einer Kasserolle karamelisieren
lassen und vom Herd ziehen, mit dem Wasser verrühren (Achtung,
spritzt) und auf die 6 Gläschen verteilen.

Dann Milch, 80 g Zucker und Vanilleschote aufkochen und ziehen
lassen.

Die Eier verquirlen und die noch warme Milch langsam dazu
geben, alles verrühren.
(nicht  zu  sehr  verrühren,  wenn  Luft  reingeschlagen  werden
würde, würde es später Bläschen geben).



Ganz wichtig: Die Eiermasse sollte ruhig ein Stündchen stehen,
bevor sie gedämpft wird. Dann gibts auch keine Löcher in der
Masse.

Eiermasse durch ein Sieb in die Gläschen füllen.

In den Kessel ca. 1 Liter Wasser füllen.
Gläschen abdecken und in den Dämpfeinsatz geben; Spritzschutz
aufsetzen, Maschine auf 100 °C stellen und die Flans ca. 1
Std. dampfgaren lassen, eventuell etwas länger.

Nach dem Abkühlen mind. 4 Std. oder über Nacht kühlstellen,
dann mit einem Messer vom Rand lösen und auf Teller stürzen.

Gut klappt es mit 160 ml-Weckgläser, da der Rührarm in der
Mitte stösst und die Abdeckungen der Gläser ein paar mm zu
hoch sind, decke ich manchmal zwei mit Alufolie ab. Oder man
entfernt auch noch die Riegel (rechts/links) zum Hereingeben
in den Dämpfeinsatz. Dann passen auch alle 6 Gläser rein.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Flan-Caramel.jpg

