Drehschalter reparieren

Fotos und Tipp von Wilhelm Lindebaum

Tipp von Wilhelm Lindebaum, wenn es Probleme mit dem Drehknopf
der Kenwood gibt.

Wilhelm berichtete, dass die Patisserie XL seiner Frau mit der
Zeit einen immer wackeligeren Drehschalter bekam. Irgendwann
schaltete der Regler schlieBlich nicht mehr zuverlassig. Also
entschied er sich kurzerhand, die Maschine zu offnen und der
Sache auf den Grund zu gehen.

Ursache schnell gefunden

Nach dem Zerlegen stellte sich heraus, dass die Ursache zum
Glick recht simpel war: Die Mutter des Drehschalters hatte
sich gelost. Wilhelm schraubte sie wieder fest und sicherte
sie zusatzlich mit etwas Schraubensicherung. Seitdem sitzt der
Drehschalter wieder stabil und schaltet sauber und klar
definiert.
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Tipp: Drehknopf einfach abziehen

Wer den Sitz des Drehschalters Uberprifen méchte, kann den
Drehknopf auch im eingebauten Zustand abnehmen. Laut Wilhelm
ist er lediglich aufgesteckt. Am besten greift man ihn mit
vier Fingern und zieht ihn moéglichst gerade nach vorne ab. Bei
seiner Maschine war der Knopf weder geklebt noch anderweitig
befestigt.

Ist der Knopf einmal abgezogen, lasst sich die Mutter
problemlos nachziehen. Idealerweise sichert man sie
anschliellend ebenfalls mit etwas Schraubensicherung — dann
bleibt der Drehschalter dauerhaft fest und schaltet wieder
zuverlassig.

Quark-Mohn Streuselkuchen

Bild und Rezept von Alina Jakob


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13175
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Zutaten
Boden

250g Mehl
100g Zucker
1509 Butter

Streusel

175g Mehl

1259 Butter

709 Zucker

1Pck Vanillezucker
1Pr Salz

Fuallung

250g Mohnback

100g Zucker

2S5t Eier

500g Magerquark

1Pck Puddingpulver Vanille

Zubereitung

Teigzutaten verkneten und in einer mit Backpapier ausgelegten
Springform ausrollen und am Rand hochziehen. Kaltstellen.
Streuselteig zubereiten und kaltstellen.

Fur die Fullung Mohnback zubereiten oder fertiges Mohnback
verwenden. ( Mohnback ist eine Mohnzubereitung, die man zum
Backen verwendet. Gibt es fertig zu kaufen, kann man aber auch
mit geriebenem Mohn selbst machen.

Mohnback selbstgemacht alla Manni

Dieses mit restlichen Zutaten der Fullung glattruhren. Auf den
Boden geben. Streusel obenauf verteilen.
Bei 160°C Umluft etwa 75min backen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4765

Kraut Gemuse Salat

Rezept und Bilder von Silvia Grilnberger -NielSl
Zutaten und Zubereitung

1 Karfiol ( Blumenkohl)

1 Krautkopf, mittel

800-1000g Einlegegurken, etwas grolere

1300g Paprika bunt gemischt

1000g Karotten, schalen

500g grune, unreife Paradeiser ( Tomaten)

8 groRe Zwiebel, schalen, halbieren

85-100g Salz unjodiert

2 — 2,51 Einlege Aufguss ( Gurkenaufguss)

3 EBL. Zucker

Pro Glas: 4 Pfefferkorner, Senfkorner nach Geschmack
Karotten, Gurken habe ich mit der Kenny mit dem Schnitzler und
dicker Scheibe geschnitten. (ratz fatz, alles in 2 Minuten)
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Paprika entkernen, halbieren und in dinnere Ringe schneiden,
Zwiebel ebenfalls.

Paradeiser in dunne Scheiben schneiden.

Karfiol in kleine RoOschen teilen, ggf, etwas kleiner
schneiden.

Kraut habe ich in passende Sticke geteilt und ebenfalls mit
dem Schnitzler gehobelt.

Alle Zutaten in einer groBBen Schussel vermengen, bzw. evtl. 2
Schisseln verwenden.

Salz daruber streuen und mit sauberen Handen vermengen.

2-3 Stunden stehen lassen.

Danach die entstandene Fliussigkeit abgielen, Gemise in saubere
Glaser fullen, etwas andricken, nicht zu fest.
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In jedes Glas, Pfefferkdorner und Senfkdrner geben.

Einlege Aufguss mit Zucker aufkochen, heiss Uber das Gemuse
giessen, evtl. mit einem schmalen Loffelstiel seitlich am
Glasrand reinstechen, damit die Luftblasen raus sind.

Beim Befullen, oben 3 cm Platz lassen.

Glasrander saubern, Deckel zuvor fiur 5 Min. in 80° heiRes
Wasser legen, nass aufschrauben.

30 Min. bei 100° einkochen.

Kiirbissuppe mit Kurkuma und
Ingwer

Rezept vom Treffen bei Kenwood am 6. Sept. 2025

Zutaten: (4 Portionen)

= 5009 Hokkaido Kurbis

1-2 EL Olivenol

»1-2 cm frische Ingwerknolle
=1 cm frische Kurkumaknolle
1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

0,5 1 Wasser

= 150 ml Weilwein

 Prise Cayennepfeffer
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= Salz und Pfeffer
= 4 Scheiben Toastbrot und Olivenol fur die Croutons
= Koriander zur Deko

Zubereitung

Kirbis zerschneiden, die Kerne entfernen und bei Bedarf
schalen. Fruchtfleisch des Kurbis in ca. 3 cm groBe Stucke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden.
Ingwer und Kurkuma dunn abschalen und reiben. Dabei auch den
Saft auffangen.

Mit Koch-Ruhrelement das Olivenol erhitzen und die
Kirbisstucke mitsamt der klein geschnittenen Zwiebel
hineingeben. Alles bei 140°C 2-3 Minuten anbraten.
Sobald der Kurbis leicht braun wird und Rostaromen entwickelt,
Hitze hochschalten wenn moéglich und mit dem Weillwein
abloschen. Nach 1 Minute mit Wasser auffullen, geriebenen
Ingwer, geriebenen Kurkuma, Knoblauch und die Gewilrze zugeben.
Die Suppe ca. 20 Minuten bei 100°C leise vor sich hin kocheln
lassen, bis die Kirbisstiucke weich sind. Portionsweise im
Blender oder Multi purieren.

Wenn die Suppe noch zu dickflussig ist, noch etwas heilSes
Wasser

zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Toastscheiben entrinden, in Wurfel schneiden und 1in
Olivendl zu Croutons braten.

Die Suppe mit Croutons und etwas Koriander dekorieren.

Salade nicoise

Rezept vom Treffen bei Kenwood am 6. Sept. 2025
Zutaten: (4 Portionen)
Fur den Salat:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13136

= 500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

= 200 g grune Bohnen

= 300 ml Gemusebruhe

=2 Eier (GroBRe M)

=1 rote Zwiebel

= 1 gelbe Paprikaschote

= 1 Salatgurke

=4 Tomaten

» 300g gemischter Blattsalat (Radicchio, Romana-Salat,
Kopfsalat)

= 200g Thunfisch

= 8 Sardellenfilet (nach Belieben)

Bd.frische Petersilie

EL Kapern oder Kapernapfel

EL schwarze Oliven

N N W

Fur das Dressing:

= 2 Knoblauchzehen

=3 — 4 EL Essig

=1 TL Dijonsenf (oder Lowensenft)
=1 Prise Zucker

=3 — 4 EL Olivenol

- Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Schritt

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen. In der Zwischenzeit die
Bohnen waschen, putzen, in ca. 3 cm lange Sticke schneiden.
Gemusebruhe erhitzen, Bohnen ca. 8 Minuten darin bissfest
garen, 1in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen. Eier 1in
einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen.

2. Schritt

Zwiebel schalen, in Spalten schneiden. Paprikaschote vierteln,
entkernen, quer 1in Streifen schneiden. Salatgurke 1langs
halbieren. Die Kerne herausschaben, dann die Gurke vierteln.
Gurkenviertel in Scheiben schneiden.



Tomaten, halbieren, Stielansatz entfernen, 1in Spalten
schneiden. Blattsalate waschen, zerzupfen, trockenschleudern.
3. Schritt

Kartoffeln abgiellen, etwas abkuhlen lassen, pellen und 1in
Scheiben schneiden. Hartgekochte Eier abschrecken, pellen und
in Achtel schneiden. Sardellenfilets nach Belieben etwas
kleiner schneiden. Petersilie fein hacken.

4. Schritt

FuUr das Dressing die Knoblauchzehen, Essig, Senf, Zucker und
Olivenol im Blender fein mixen, bis ein cremiges Dressing
entstanden 1ist. Dressing kraftig mit Pfeffer und ein wenig
Salz wurzen.

5. Schritt

Blattsalate, Kartoffeln, Bohnen, Zwiebeln, Paprika, Tomaten
und Gurken mit dem Dressing gut vermischen. Alles auf Tellern
anrichten. Mit den Eiern, Kapern und Oliven belegen,
Sardellenfilets auf den Eiern verteilen.

Thunfisch so anbraten, dass er innen noch rosa ist. In
Tranchen schneiden und die auf dem Salat anrichten. Mit
frischer Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Kiirbisnudeln mit Salbeibutter



https://www.cookingchef-freun.de/?p=13125
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Bild und Rezept von Katharina Karner
flir die Nudeln:

Einen Hokkaido in Stlicke geschnitten, in der HLF bei 160 Grad
oder im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten weich backen.

Die Stucke dann im Multi mit ein paar EL Wasser erst fein
puriert und diese Masse dann mit dem Knethaken mit Semola
verknetet bis die Konsistenz passt wie beim Nudelteig fur die
Walze. Den Teig mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

dann den Teig mit der Walze verarbeiten zu Bandnudeln.

(Wer hat kann wie im Bild auch die Divina nehmen und kleine
Nudeln damit machen.)

Dann in Salzwasser ca 3 Minuten kochen und in der Salbeibutter
schwenken und salzen.

Salbeibutter: 50 g Butter und eine Hand voll Salbeiblatter im
Topf aufschaumen lassen und zu einer hellen Nussbutter braunen
lassen. Die knusprigen Salbeiblatter konnen mitgegessen
werden.

passend dazu ein Tomatensalat mit frischen Krauter.

Wer nicht weis was das ist, die Divina gibt es hier


https://www.gaumen-freun.de/shop/divina-leonardo/divina-nudelmaschine-alle-maschinen/divina-nudelmaschine-fuer-gnocchetti-cavatelli-und-orecchiette/

Brotchen mit Quark

Bilder und Rezept von Tanja Ahrend
Zutaten und Zubereitung

500 g Quark (ich habe sie schon mit Magerquark und mit
Speisequark gemacht, es klappt beides)

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 bis 1 1/2 TL Salz

mit dem Knethaken zusammenkneten und gleich Brotchen oder
Bagel daraus formen oder rechteckig ausrollen und mit der
Teigkarte Ecken abstechen. Ich forme oder rolle den Teig meist
auf Haferflocken aus.

Die Brotchen mit der Oberseite kurz in Wasser tauchen und
anschliellend in Saaten (Kurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam,
Leinsamen,..)

Bei 200 Grad 0/U ca. 30 Min. backen.

Rezept funktioniert mit allen Maschinen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13116
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( Rezept und Bilder von Karsten Remeisch )

1,5 kg halbierte Tomaten gut salzen und zuckern. Mit Knobi,
Krautern nach Wahl und einem guten Schuss Oliven6l bei 180° im
Backofen fur 1 Stunde rosten. Ein tiefes Backblech nehmen, da
viel Flussigkeit entsteht.
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Alles dann komplett in die Ruhrschissel umfdllen und mit
aufgelegten Spritzschutz bei 98° kocheln lassen. Ruhrintervall
mit dem Flexi hatte ich auf 2 Minuten eingestellt.

Den Einflullschacht offen lassen, damit die Flussigkeit langsam
verdunstet. Das dauert mindestens 2 1/2 Stunden und ist far
den Geschmack immens wichtig.

AbschlieBend durch ein Sieb ( wer hat Passieraufsatz )
passieren und abschmecken. Ich habe nur noch mit etwas
Sojasauce und Pfeffer nachgewlrzt.

Der Geschmack steht und fallt mit der Qualitat der Zutaten.

Das Rezept ergibt ca 0,5 ltr SoBe

Alternative 1ist die Tomatensauce Basis (Tim Malzer)

Fur 4 Personen

10 Strauchtomaten

2 gehackte Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian
3 EL Olivenol
Salz
Pfeffer
1-2 El Zucker

Basilikum
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1. Den Stielansatz der Tomaten herausschneiden,
Tomaten halbieren, ein Backblech mit Zucker bestreuen.
Die Tomaten mit den Schnittflachen nach unten auf das

Blech legen.

2. Im vorgeheizten Ofen bei 240 Grad (Grillfunktion)
auf der oberen Schiene 10 Min. rosten, bis die Haut
beginnt schwarz zu werden. Herausnehmen, die Haut von
den Tomaten mit Pinzette ziehen.

3. Knoblauch in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem 01, Salz und Pfeffer und frischen Kréutern
(Thymian, Oregano) auf das Blech geben und dann die
Tomaten mit Gabel zerdrucken. Im Ofen bei 220 Grad 0/U
auf der mittleren Schiene weitere 15 Min. braten.

4. Tomaten mit dem Sud sofort Uber gegarte Nudeln
geben, mischen und frischen Basilikum daruber zupfen.

Variante: Alla Norma (Auberginen)
Auberginen in ca. 1 cm groRe Wurfel schneiden.

Wenn Zeit ist: Mit Salz bestreuen und ca. eine Stunde
ziehen lassen. Wenn keine Zeit ist, geht es auch so.

In einer Grillpfanne reichlich Ol erhitzen, dann
Auberginen zugeben und anbraten.

Wer ROostaromen mag, gerne auch scharf anbraten.

TomatensoBe in Pfanne mit etwas Ol erhitzen.

Auberginen in Tomatensauce geben, gekochte Nudeln
zugeben und vorsichtig umrihren und mit Pfeffer
abschmecken.

Servieren und etwas Ricotta daruber geben.

Variante: ThunfischtomatensoRe




Thunfisch abtropfen lassen und zerpflicken.

TomatensoRe in Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Thunfisch
zur Tomatensolle geben und noch etwas kocheln lassen.
Sofort servieren.

Wenn man mag grune Oliven in Scheiben schneiden und
Uber die fertige Sole geben.

Nudelsalat mit Birnen, Rucola
und karamellisierten

Walnussen

Das Rezept stammt urspringlich von der Gaumenfreundin.

Wir haben den Birnen- und Parmesananteil stark erhoht und auch
das Dressing verandert. Das Ergebnis war so lecker, dass wir
die Veranderungen hier festhalten mdchten.

Zutaten:

500 gr. frische Pasta, bestehend aus 500 gr. Semola, zzgl ca.
4-M-Eier (210-220 gr.)

150 gr. Parmesan
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13087
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/treccvefertig.jpg

4-5 Birnen

1 groBer Bund Rucola
2 rote Zwiebeln

100 gr. Walnusse

2 EL Butter

2 EL Honig

Dressing:

WeilBweinessig

Klurbiskernol

Zitronenol, alternativ Olivenol
Etwas Zitronensaft

Balsamessig

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Nudelteig aus 500 gr. Semola und 4 mittleren Eiern in Kessel
der Kenwood mit K-Haken herstellen. Die Eier sollen kalt sein.
8 Minuten auf niedriger Stufe ruhren. Der Teig soll broselig
sein

(Anmerkung: Ich nehme immer 1 kg. Semola und 8 mittlere Eier.
Die “Zuvielnudeln” gibts dann am nachsten Tag). Der Teig soll
feucht broselig sein.

Nudelteig jetzt entweder in die Pastafresca oder eine


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecce_kenwood.jpg

Nudelmaschine nach Wahl einfillen und mit einer Bronzematrizen
herauspressen. Als Nudeln eignen sich fur diesen Salat sehr
viele Sorten. Jegliche Muschelnudel oder auch Fusilli passen
gut. Ich habe mich fir die Trecce (Ubersetzt Zopfe)
entschieden, eines meiner Lieblingsformate. Die Matrize findet
ihr hier.

Nudeln kochen. Frische Nudeln sind kurz danach fertig, sobald
sie an die Oberflache kommen.
Hier die gekochten Nudeln

Parmesan reiben. Das geht z.B. mit dem Multizerkleinerer. Ich
habe die Microplanereibe genommen und habe direkt auf die
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecceherauskommen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/trecce_nudeln.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/treccegekocht.jpg

frisch gekochte Pasta gerieben. Der Parmesan hat ist recht
schnell geschmolzen und hat sich direkt um die Pasta gelegt.

Rote Zwiebeln in Ringe schneiden und zur Pasta geben.

Rucola putzen und in mundgerechte Stlcke schneiden und auf die
Pasta geben.

Birnen putzen und in dinne Spalten schneiden, auf die Pasta
geben.

Butter in Pfanne zerlassen, Honig zugeben und Walnusse leicht
karamellisieren. Zur Pasta mitsamt der Sauce geben.

Nun entweder in der GewlUrzmiuhle oder in einer Tasse das
Dressing anrihren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/parmesan.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2025/05/rucoladrauf.jpg

Ich hatte Olivendl mit Zitronengeschmack, etwas Kirbiskerndl,
Weissweinessig, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer und als
Gamechanger einen richtig guten Balsamessig. Ich verwende
diesen, der zwar ein paar EUR teuerer ist, aber wirklich jeden
Salat aufpimpt.

Zum Schluss das Dressing auch uUber den Nudelsalat geben. Wir
haben zusatzlich noch Parmesan in Scheiben daruber gegeben und
auch noch Parmesan gerieben. Es war wirklich sehr sehr lecker!

Sauce Hollandaise light
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Gemeinschaftsprojekt von Friede Mayer und Sabine Grathwohl

Zutaten:

160 gr. Butter

200 gr. Joghurt (Magerjoghurt oder Sahnejoghurt, je nach
Lightgrad)

2 Eier

1 Teeloffel Senf scharf

1-2 Essloffel Zitronensaft (ggf. auch etwas mehr)
Zitronenabrieb, Salz/Pfeffer

Wer mag gibt noch etwas Kurkuma fur die Farbe und
Cayennepfeffer fur die Scharfe zugeben.

Ggf. auch noch einen Schuss Weisswein.

Zubereitung:
Alles zusammen in die Kenny geben, 77 Grad einstellen, und ca.
10-12 Minuten mit Schneebesen, Stufe 4, ruhren
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