Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

4

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)

2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.

In zweiter Schissel Eiweill steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.
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Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Biskuit Roulade ohne Mehl mit
einer Nougat Fiille

Rezept und Foto von Renate Zierler

Zutaten:

Fir die Roulade :

6 Eier

6 El Zucker

7 El Mandeln gemahlen

Fur die Fulle :

1/2 Becher Mascarpone
1-2 Rippen Nougat

250 ml geschlagene Sahne
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Zubereitung:

Fur die Roulade :

Die Eier und den Zucker mit dem Schneebesen schon schaumig
rihren. Am besten so lange, dass es schon aussieht wie eine
super dicke fluffige Creme . Dann die geriebenen Mandeln
vorsichtig wunterziehen und auf ein Backblech mit
Backpackpapier gleichmallig verteilen

Bei 180 Grad zirka 15-20 Minuten backen . Bitte kontrollieren
da jeder Ofen anders ist. Sie soll saftig aber nicht trocken
sein. Nach dem Backen die Roulade verkehrt auf ein
Geschirrtuch legen und das heile Backblech druber stilpen und
so auskihlen lassen. So entsteht Feuchtigkeit die verhindert
das die Roulade bricht .

Fur die Fulle :

Den Nougat vorsichtig im Wasserbad schmelzen und mit der
Mascarpone schdn glatt ruhren. Die geschlagene Sahne drunter
heben und alles auf der erkalteten Roulade geben . Am besten
nur auf einer Seite der Lange nach und dann mit dem
Geschirrtuch vorsichtig einrollen . Bitte vorher vorsichtig
das Papier abziehen :)) alles gut kalt stellen das es zum
anschneiden gut zu portionieren ist . Etwas Staubzucker drauf
wer mag oder etwas Schokolade . Schmeckt super lecker und ist
auch fiur Allergiker oder fur Low Carb geeignet Gutes Gelingen
und guten Appetit wilnscht Euch Renate

Profiteroles / kleine

Windbeutel Brandteig mit der
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Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

1. Rezept von Claudia Kraft

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und

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. weilBe Schokolade
100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne

optional 2 EL Rum
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Zubereitung:

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

Mehl zuflugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RiUhrintervall
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 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
driucken.

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 auskiuhlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heiBen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund 1in 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 Loffel. In eine
Schussel einlegen und dann mit der dunklen Masse ubergielien.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.



Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g Weillmehl 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 zuflugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei RiUhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier 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
driucken.

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.
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Rezept und Foto von Hilya Braun

1. Rezept Mini-Pan-Cakes von Hiilya Braun

Zutaten fiir zwei bis drei Personen:
3 Eier

3-4 Essloffel Zucker

100 ml Milch

200 Gramm Naturjogurt

150 Gramm Mehl

1 gehauften Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

Eier mit Zucker in die RiUhrschussel geben und bei Stufe 4
ruhren (Ballonschneebesen). Milch und Jogurt dazugeben,weiter
rihren zum Schluss Mehl mit Backpulver vermischen und dazu
geben 3-4 Minuten, Stufe 5.

Ich fulle die Masse (fliussig) in meine Sahne Pistole und
portioniere so kleine Fladen.
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Halte immer kurz mit dem Finger 2zu damit nicht zuviel

rauslauft

Dazu gibts Puderzucker oder Erdbeermarmelade oder Honig

Fotos von Hulya Braun, Rezept Nr. 1

2. Rezept Vegane Pan-Cakes von Manuela Huber

Foto von Manuela Huber/Rezept Nr. 2

Zutaten fur vier Stuck:

200gr Buchweizen

100gr Dinkelmehl

Zwei sehr reife Bananen

bei Bedarf etwas Pflanzenmilch
Agavendicksaft

Zubereitung:
Buchweizen mahlen (Getreidemihle).
Alles im Kessel mit dem K Haken vermischen.

In der Pfanne backen, gewlnschte Frichte dazu

...Bringt Power
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fur den ganzen Vormittag

Zutaten:

1 1/2 cups Mehl

3 1/2 tsps Backpulver

1/2 tsp Salz

1/4 cup Zucker

1 1/4 cups Milch

1 Ei

3 tbsp geschmolzene Butter

Zubereitung:

Zuerst die trockenen Zutaten in der Kenwood mit dem
Ballonschneebesen kurz vermengen und die flussigen Zutaten
separat in einem RlUhrbecher/ einer Schissel vermischen. Nun
die Milch-Mischung nach und nach unter die Mehl Mischung
ruhren und ordentlich aufschlagen.

Dann immer 1/4 cup des Teiges in einer Pfanne rausbraten. Ich
nehme hierzu Kokosfett. Gibt dem ganzen noch so das gewisse
Etwas:)

Zum Servieren:
Die Pancakes stapeln und dazwischen immer ein bisschen Butter.
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Obendriiber dann etwas (oder auch viel — ja nach Geschmack < )
Ahornsirup.

L4 ]
Lasst es euch schmecken *~

Biskuittorte mit Buttercreme
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


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1564
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1564
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/biskuitto.jpg

Dekoration:

Himbeeren

Himbeere Gotterspeise
Sahne

Zubereitung:

Biskuit

Eier, Zucker und Wasser schaumig aufrihren (ca. 10-15
Minuten, Ballonschneebesen).

Dann Mehl , Maizena und Backpulver unterheben
(Unterhebrihrelement oder Kochruhrelement)

Creme :

Eier + Zucker mit Ballonschneebesen und 32 Grad aufschlagen,
500 g Butter schaumig aufruhren 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 GoOtterspeise drauf machen (
gemacht mit weniger Wasser )!
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Foto Aldona Led

Grumbeerwaffeln
Kartoffelwaffeln

Rezept und Foto von Christina Gagel

Zutaten:
150 g Mehl
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1/2 Wuarfel Hefe

1 1/2 Tasse Milch, lauwarm (kleine Tasse)
1 1/2 kg Kartoffeln

1 Stange Lauch

225 g Speckwurfel

4 Eier

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:
Aus Mehl, Hefe und Milch einen Teig anruhren (K-Haken). Dieser
ist flussig wie ein Ruhrteig.

Die Kartoffeln schalen und fein reiben (Multizerkleinerer,
feine Reibe), dann gut abtropfen lassen.Den Lauch klein
schneiden.Dann den Teig, die Kartoffeln, den Lauch und Speck
vermengen, Eier hinzugeben und wirzen.

Das Waffeleisen gut hei werden lassen und gut eindlen, da der
Teig kein Fett enthalt. Waffeln backen und warm essen.

Bei uns gab es Apfelmus dazu.

Onsen-Ei mit der Kenwood

Cooking Chef
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Foto von Marion Egli-Meier

Zutaten:
Eier

Zubereitung:
Wasser in die CC fullen, 68 Grad einstellen, kein Ruhrelement,
Ruhrintervall 3.

Sobald die Temperatur erreicht ist, vorsichtig die Eier
reinlegen und Timer auf eine Stunde stellen. Fertig.

Glutenfreier Marmorkuchen -
glutenfreier Ruhrkuchenteig
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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

fur den dunklen Teig ca 30g Backkakao

Etwas Butter zum Form einfetten

Zubehor:

Schneebesen der cc
Guglhupfform ( normal grold)
Backofen

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

FiUr 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 Schissel.

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

Was geht nicht:

Schokostucke 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

Schokoladen-Waldbeerentorte

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1529

200gr. dunkle Kuverture

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

Zubehor:
Foodprozessor mit Flugelmesser, Ballonschneebesen

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

120 gr. Zucker und die Eier in der Ruhrschussel mit dem
Ballonschneebesen sehr schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
unterarbeiten lassen. Zum Schluss die noch flussige Kuvertire
unterziehen.

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

Brombeeren waschen und trocken tupfen. 100 gr. Friuchte im
Foodprozessor mit Quark, 80 gr. Zucker, Creme double mixen. In
eine Schissel umfullen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker
mit Hilfe des Ballonschneebesens steifschlagen und die
Brombeercreme unterruhren.



Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden, Tortenring um den
unteren Boden schlieBen, Creme und uUbrige Boden im Wechsel
einschichten, mit einem Boden abschlieBen. Ca. 2h kihl
stellen. Marzipan zwischen Backpapier legen und zu einer
grollen Matte ausrollen und Uber die Torte legen. Restliche
Kuvertiure bei 30 Grad und Intervallruhrstufe 1 vorsichtig
schmelzen und die Torte grofRzugig damit bepinseln.

Mit den in der Schissel verblieben Resten kleine Tupfer auf
die Torte setzen und damit die Beeren ,festkleben”.

Elisenlebkuchen

Foto von Angelika Haindl
Rezept zur Verfigung gestellt von Angelika Haindl
(Elisenlebkuchen bleiben sehr weich innen, saftig)

Zutaten:

6 Eier

170 g Rohrzucker

2 EL Honig

2 TL Zimt

1,5 TL Lebkuchengewlrz
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1 Prise Salz

250 g Mandeln gemahlen

250 g Haselnlusse, gemahlen

150 g Orangeat

200 g Zitronat

50 gr. Cranberries (wenn vorhanden)
Oblaten, 70er Durchmesser
Kuverture oder Zuckerguls

Zubereitung:

Ich habe ganze Mandeln und Nusse gemeinsam mit dem Orangeat,
Zitronat und auch den Cranberries durch die Raffel gelassen.
Immer wieder abwechselnd eingefullt und nachgedrickt. Falls
nicht vorhanden, evtl. den Multi mit Messer ausprobieren. Das
Orangeat und Zitronat sollte ganz fein sein, ebenso die
Berries.

Eier, Zucker und Honig mit dem Flexi schaumig schlagen. Dann
werden alle anderen Zutaten untergemischt. Den Teig auf die
Oblaten streichen.

Achtung: der Teig lauft nicht auseinander!

Am besten eine Lebkuchenglocke verwenden, muss man aber nicht.
Wenn man mit Messer aufstreicht, immer wieder in kaltes Wasser
tauchen.

Auf Backpapier oder Folie bei 0- und U-Hitze backen.
Dauer: ca. 20 Minuten bei 160°..

Nach dem Erkalten mit Kuvertlire oder auch Zuckerglasur
uberziehen.



