
Kokos-Haselnuss-Butterkuchen

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:
Teig
3 Tassen Zucker
1 Prs. Salz
2 Tassen Buttermilch
1 Packung  Vanillezucker
3 Eier
4 Tassen Mehl
1 Packung Backpulver

2. Schicht
1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:
1 Packung Haselnüsse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweiß

Etwas Zucker
150 gr. flüssige Butter

Finish
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1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:
Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verrühren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verrühren. Diesen recht flüssigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gießen.

5 Eiweiß zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker  und  Kokosflocken  mit  Eischnee  aus  Eiweiß
vermischen (Flexi) und gleichmäßig mit einem Esslöffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.

5 Eiweiß zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)
Puderzucker mit Haselnüsse und Eischnee aus Eiweiß mischen
(Flexi) und die Masse löffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker über die gesamte Oberfläche streuen und 150 gr.
flüssige Butter darüber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 – 4) auf mittlerer Schiene für ca. 20 –
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmäßig goldbraun
sind.

Während des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Esslöffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heißen Kuchen, gleichmäßig (auch an
den Rändern) verteilen.

Den Kuchen vollständig auf dem Blech auskühlen lassen und zum
Servieren in kleine Stücke schneiden.

Tassengröße Nachfrage:
Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen  (ein  Henkelbecher  wäre  zu  groß).  Der  Kuchen  geht
richtig  gut  auf.  Das  Sahne-Gemisch  macht  den  Kuchen  so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.



Lässt sich wunderbar stapeln und transportieren und hält sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kühlschrank aufbewahren.

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

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Biskuittorte  mit  Buttercreme
und Himbeerspiegel

Rezept und Fotos von Aldona Led

Zutaten
Biskuit
4 Eier
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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 Götterspeise
Sahne

Zubereitung:
Biskuit
Eier,  Zucker  und  Wasser   schaumig  aufrühren  (ca.  10-15
Minuten, Ballonschneebesen).

Dann  Mehl  ,  Maizena  und  Backpulver  unterheben
(Unterhebrührelement  oder  Kochrührelement)

Creme :
Eier + Zucker mit Ballonschneebesen und 32 Grad aufschlagen,
500 g Butter schaumig aufrühren 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 Götterspeise drauf machen (
gemacht mit weniger Wasser )!

Foto Aldona Led

Schokoladen-Waldbeerentorte
Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:
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200gr. dunkle Kuvertüre                     
200gr. Zucker
4 Eier                                                        
150 gr. Mehl
1 TL Backpulver                    
250 gr. Brombeeren
250 gr. Speisequark                   
100 gr. Creme double
200ml  Sahne                          -
                              
2 Pckg. „Sahnesteif“
1 Pckg. Vanillezucker                               
150 gr. Marzipanrohmasse
300gr. Heidelbeeren

Zubehör:
Foodprozessor mit Flügelmesser, Ballonschneebesen

 

Zubereitung:
50  gr.  Kuvertüre  in  einer  Schüssel  auf  dem  Wasserbad
schmelzen.  Den  Ofen  auf  160  Grad  Umluft  vorheizen.

120  gr.  Zucker  und  die  Eier  in  der  Rührschüssel  mit  dem
Ballonschneebesen sehr schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
unterarbeiten lassen. Zum Schluss die noch flüssige Kuvertüre
unterziehen.

Den  Boden  einer  kleinen  Springform  (20  cm  Durchmesser)mit
Backpapier auslegen, Teig hineingeben und ca. 30 min backen.
Den Schokobiskuit herausnehmen und abkühlen lassen.

Brombeeren waschen und trocken tupfen. 100 gr. Früchte im
Foodprozessor mit Quark, 80 gr. Zucker, Creme double mixen. In
eine Schüssel umfüllen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker
mit  Hilfe  des  Ballonschneebesens  steifschlagen  und  die
Brombeercreme unterrühren.



Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden, Tortenring um den
unteren Boden schließen, Creme und übrige Böden im Wechsel
einschichten,  mit  einem  Boden  abschließen.  Ca.  2h  kühl
stellen.  Marzipan  zwischen  Backpapier  legen  und  zu  einer
großen Matte ausrollen und über die Torte legen. Restliche
Kuvertüre  bei  30  Grad  und  Intervallrührstufe  1  vorsichtig
schmelzen und die Torte großzügig damit bepinseln.

Mit den in der Schüssel verblieben Resten kleine Tupfer auf
die Torte setzen und damit die Beeren „festkleben“.

Champignoncremesuppe
Rezept von Stefan Dadarski
Zutaten:
400 g Champignons
2 EL Öl
1 EL Butter
2 Schalotten oder 1 Zwiebel
1 EL süßer Senf
2 EL Mehl
0,1 l Weißwein l Gemüsebrühe
200 g Schlagsahne
Salz, Pfeffer
Spritzer Zitrone
Petersilie zum Bestreuen

 

Zubereitung:
Die Pilze ohne Wasser säubern und in gleichmäßige Scheiben
schneiden.  Das  Flexi-Rührelement  einsetzen  und  die  Cooking
Chef  auf  maximale  Temperatur  (140  °C)  und  minimaler
Geschwindigkeit  kurz  erhitzen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1526


Das Öl hineingeben, kurz erhitzen und die Champignons leicht
anbraten. Herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

In  dem  Bratenansatz  die  Butter  bei  120  °C  und  minimaler
Geschwindigkeit auflösen und die Zwiebelwürfel darin glasig
dünsten. Mit dem Senf verfeinern.

Das  Mehl  hineingeben,  kurz  anrösten  und  mit  dem  Weißwein
ablöschen.  Mit  Gemüsebrühe  und  Sahne  auffüllen  und  den
abgetropften  Pilzfond  hinzugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und
Zitrone  abschmecken.  Gegebenenfalls  die  Konsistenz  mit
gekochtem,  gestampftem  Gemüse  oder  passierten  Kartoffeln
variieren.

Kurz  vor  dem  Servieren  die  Pilze  hinzugeben  und  noch  ein
letztes  Mal  aufkochen  lassen.  Eventuell  pürieren.  Zum
Servieren  mit  Petersilie  bestreuen.

Schoko-Haselnuss-Aufstrich  –
Variationen

Foto Manuela Huber/Rezept Nr. 2

1. Schoko-Haselnuss-Aufstrich mit Vanille

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1502
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Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:
100 g gemahlene Haselnüsse
500 g gute Zartbitterschokolade
Mark 1 Vanilleschote
100g brauner Rohrzucker
75 ml Sahne
75 g Butter

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben, K-Haken, und bei 80 Grad und
Intervallrührstufe 2 – 15 Minuten schmelzen lassen.

2. Schoko-Haselnuss-Aufstrich “Nutella Art” – vegan möglich

Rezept von Manuela Huber

Zutaten:
150gr Haselnüsse
60gr Zucker
100gr Blockschokolade oder eine andere nach Wahl
200gr Sahne
30gr Butter

 

Zubereitung:
Nüsse und Zucker in der Gewürzmühle pulverisieren

Schoko in kleine Stücke brechen und bei Stufe 6 ein paar sek
schredern.

Sahne, Butter und Schoko in den Topf, 5 min, 50 Grad, Stufe 2
(Flexi)

Dann die Nüsse dazu, acht min 50 Grad, Stufe 2,

Zum  Schluss  nochmal  alles  schnell  verrühren,  evtl.  mit
Pürierstab



In Gläser abfüllen.

Hält sich im Kühlschrank rein theoretisch zwei Wochen….in der
Praxis nie

Tipp für Veganer:
Butter und Sahne mit Alsan und Soja cuisine ersetzen

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

Zutaten:
150 ml Sahne
2 El Zucker ( find es aber so süß, dass man den Zucker auch
weglassen könnte)
1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)
200 g Nuss-Nougat
100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:
Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Rührschüssel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.
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Klein  gewürfeltes  Nougat  und  klein  geschnittene  Zartbitter
Schokolade zufügen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas füllen und im Kühlschrank kalt werden
lassen.

Kann  aber  sofort  auch  warm  verspeist  werden  auf  frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schön warm frisch gerührt

Tipp Esther:
MIr gefällt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

Schildkröten Kuchen

Rezept und Foto von Karin AM

Nachgebacken  von  Manuela  Neumann  und  um  die  Mengenangaben
ergänzt

Zutaten:
Für den Biskuit:
5 Eier
100g Zucker
1 Pk. Vanillezucker (wer mag auch mehr)
120 g Mehl
30g Backkakao

Für den Belag:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1486
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4 Kiwis
1-2 Päckchen Tortenguss

Für die Creme:
250g Quark
1,5 Becher Sahne
1 Becher Joghurt (150-200g)
3 Blatt Gelantie
1 Vanilleschote
Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Für den Biskuit:
Schneebesen einsetzen.
Die Eier mit Zucker und Vanillezucker 10 Minuten auf höchster
Stufe  aufschlagen.  Gesiebtes  Mehl  und  den  Kakao  in  zwei
Portionen kurz mit dem Schneebesen auf min unterheben.
In eine Springform (26cm) füllen und bei Ober/Unterhitze auf
180 Grad ca. 15 – 20 Minuten backen.
Nach dem Auskühlen einmal durchschneiden.
Anschließend auf Schüsselgröße zuschneiden, der innere Boden
muss etwas kleiner sein.
Die Reste verwaren, um daraus den Kopf, Füße und Schwanz zu
machen.

Für den Belag:
Kiwis schälen und schneiden.
Die Schüssel mit Klarsichtfolie auslegen und die Kiwischeiben
dort hineinlegen.
Wer möchte, jetzt schon die Kiwischeiben mit Tortenguss (nach
Packungsbeschreibung zubereiten) bestreichen.

Für die Creme:
Die Sahne steif schlagen.
Die Gelantine in Wasser einweichen.
Quark mit Joghurt und dem Mark der Vanilleschote mit dem Flexi
vermischen.
Je nachdem wie süß ihr es mögt, Zucker beigeben. Die Sahne



unterheben.
Die  Gelantine  mit  Temperatur  verflüssigen,  einen  Teil  der
Creme dazu geben und verrühren.
Restliche Creme unterrühren.

Zusammensetzen:
In  die  mit  Kiwi  ausgelegte  Schüssel  einen  Teil  der  Creme
geben.
Den kleineren Tortenbodenkreis einlegen.
Mit der restlichen Creme abdecken.
Zweiten Biskuitkreis auflegen.

Über Nacht in den Kühlschrank geben und durchkühlen lassen.

Am nächsten Morgen stürzen und aus dem Biskuitresten Füße,
Kopf und Schwanz schneiden und ansetzen.
Mit Tortenguss abglänzen und verzieren.

Die Variante von Manuela Neumann:

Vanillezabaione  auf
Früchtebett
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Foto von Birte Ri

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Stefan Homberg

Zutaten:
5 Eigelb
1 Vollei
100 ml Weisswein
1 Vanilleschote
6 EL Zucker weiß
300 g gefrorene Früchte
3-4 EL Puderzucker
½ Becher Sahne
3-4 EL Puderzucker
250 g Creme Frâiche

Zubehör: Ballonbesen, Multizerkleinerer mit Flügelmesser

Zubereitung:
Ballonschneebesen einsetzen

Eier, Wein, Zucker und das Vanillemark einer Schote in die
Rührschüssel geben und mind. 4 Min auf Rührstufe 5 mit dem
Ballonschneebesen kalt aufschlagen

Die gefrorenen Früchte in den Multizerkleinerer geben, den
Puderzucker  und  die  Creme  Frâiche  hinzufügen.  Zerkleinerer

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


aufsetzen und parallel auf Stufe 5 das Eis zubereiten. Je nach
Bedarf noch einen Schuß Sahne hinzugeben.

Den  Zerkleinerer  abnehmen  und  das  Eis  in  vorbereitete
Rotweinkelche  geben.

Parallel  dazu  Temperatur  auf  90°C  stellen,  Geschwindigkeit
Stufe 5 beibehalten

Bei 54°C Rührgeschwindigkeit die P-Taste gedrückt halten und
bei 62°C wieder loslassen.

Weitere 5-7 Minuten aufschlagen lassen

Vanillezabaione auf die Eismasse geben und nach Bedarf mit
einem Minzblatt garnieren.

Anmerkung Birte Ri: Die Zabaione wurde hoch gelobt und das in
nur 10min in der CC.

Spagetti an Kürbissauce dazu
Hähnchen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1378
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Foto und Rezept von Franziska Fischer

Zutaten Sauce:
200 g Kürbispüree
200 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Curry
Zimt
Parmesan

Zubereitung:
Spagetti kochen.
Sahne mit dem Kürbispüree aufkochen, würzen.
Geriebenen Parmesan beigeben und unter die Spagetti mischen.

Nudeln können mit dem Pastaaufsatz gemacht werden.

Kürbispüree (auf Vorrat zubereitet, eingefroren und bei Bedarf
aufgetaut):
Kürbis mit dem Würfler würfeln
In der CC mit etwas Wasser weichkochen.
Im Blender pürieren.
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Erdbeereis – Variationen
1. Rezept
von Manuela Neumann

Zutaten:
400 g Erdbeeren (oder auch anderes Obst � )
200 ml Sahne
75 g Puderzucker
etw. Zitronensaft

Zubereitung:
Erdbeeren pürieren (z.B. mit Multizerkleinerer), Zucker, Sahne
und  Zitronensaft  unter  das  Püree  rühren.Die  Mischung  zum
Kühlen in den Kühlschrank stellen, Wenn die Mischung kühl ist,
in den Eisbereiter der CC geben.

2. Rezept
von Regina Hof-Wiendl

Zutaten:
300 g Erdbeeren (nach dem Putzen)
Saft von 1/2 Zitrone
80 g Zucker
200 ml Sahne
50 ml Milch

Zubereitung:
im Blender gut gemixt, dann in die Eismaschine

Tipp:
Man kann auch variieren und anstelle der Erdbeeren andere
Früchte wie Kirschen, Himbeeren etc. verwenden. Dann ggf. die
Sahnemenge reduzieren.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1354


Erdbeer-Kokos-Mascarpone
Torte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Für den Biskuitboden:
6 Eier
150 g Puderzucker
120 g Mehl
3 TL Kakaopulver
75 g Schokolade (70%), geschmolzen
75 g Butter, flüssige

Zum Beträufeln:
75 g Zucker
75 ml Wasser
1 TL Rumaroma oder Rum

Für die Füllung:
500 g Erdbeeren, kleine
10 Blätter Gelatine
400 ml Kokosmilch, ungesüßte
4 Eiweiß
100 g Zucker

Für die Creme: (Ganache)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1326
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100 ml Sahne
20 g Butter
100 g Schokolade (e 70%)
50 g Zucker
1 EL Crème fraîche
50 ml Wasser

Sonstiges:
n. B. Erbeeren zum Garnieren
Fett für die Form
Mehl für die Form

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform (ca. 24 cm
Durchmesser) fetten und bemehlen.

Die  Eier  trennen.  Die  Eigelbe  mit  Puderzucker  mit  dem
Ballonschneebesen  cremig  aufschlagen.

Das  Mehl  mit  Kakaopulver  mischen  und  auf  die  schaumig
geschlagenen  Eigelbe  sieben.

Die  flüssige  Butter  und  die  geschmolzene  Schokolade
unterrühren.

Das Eiweiß steif zu Schnee schlagen. Zuerst 1/3 davon unter
den  Teig  rühren,  dann  erst  den  Rest  unterheben.  Den
Biskuitteig  in  die  Springform  füllen.

In den heißen Backofen schieben und ca. 25-30 Minuten backen,
danach stürzen und abkühlen lassen.

Sirup:
Den  Zucker  mit  50  ml  Wasser  aufkochen  und  das  Rum-Aroma
unterrühren. Den Biskuitboden halbieren und beide Hälften mit
dieser  Mischung  beträufeln.  Eine  Biskuithälfte  in  den
verstellbaren  Backrahmen  hineinlegen.

Füllung:
Für  die  Füllung  die  Hälfte  der  gewaschenen  und  geputzten



Erdbeeren halbieren und mit der Schnittfläche rundum an den
Formenrand drücken. Die ganzen Erdbeeren dicht nebeneinander
auf den Biskuitboden setzen. Übrige Erdbeeren später für die
Garnitur verwenden.

 

 

 

Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
1/3 der Kokosmilch mit dem Flexi erhitzen und die ausgedrückte
Gelatine darin auflösen.
Die  restliche  Kokosmilch  unterrühren,  alles  dann  etwas
abkühlen lassen.

Das  Eiweiß  mit  dem  Ballonschneebesen  steif  schlagen,  den
Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Den Eischnee mit der
Kokosmilch mit dem K-Haken oder Unterhebelement mischen und
diese Creme dann auf die Erdbeeren in die Form gießen.

Die  zweite  Biskuithälfte  darauf  legen  und  andrücken.  1-2
Stunden kalt stellen.

Ganache:
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Für die Creme die Sahne aufkochen, dann Butter und Schokolade
stückchenweise  zufügen  und  darin  auflösen.  Anschließend
abkühlen lassen. 3 EL Wasser mit Zucker aufkochen, die Crème
fraiche dazugeben und unter die Mischung rühren. Die Ganache
auf die Torte geben und verteilen. Mind 2h kalt stellen. Die
Torte dann vom Ring lösen, auf eine Platte setzen und nach
Wunsch mit Erdbeeren garniert servieren.

Claudia’s Abweichungen:
1) habe 26er Form genommen.
2) Habe 6 ganze Eier mit der CC aufgeschlagen und dann die
restlichen  Zutaten  wie  beschrieben  eingerührt/untergehoben.
Hatte  keine  Haushaltsschoko  habe  daher  Vollmilch  Merci  zu
Hause gehabt. Habe auch nicht mittig sondern 1/3 der Höhe
geschnitten.
3) habe ich die Masse zum Beträufeln nicht selbst gemacht
sondern  mit  Rohrzucker  “Läuterzucker”  und  Stroh  Rum  38%
vermischt.
4) die Kokosmilch wie gestern Nacht gepostet mit Kokosraspel
und Wasser im Blender selbst gemacht.
5) bei der Fülle statt den Schnee von 4 Eiern habe ich 500gr
Mascarpone  mit  Zucker  und  Flexi  aufgerührt  und  dann  die
Kokosmilch Gelatine Mischung eingerührt und dann die Torte
gefüllt.
ACHTUNG Masse wird schnell fest und empfehle evtl nur 8 Blatt
Gelantine zu nehmen wenn jemand die Festigkeit nicht mag.
Den Rest und Ablauf wie oben.


