Kohlrabieintopf mit

Fleischballchen

Foto Dagmar Moller/Topfle + Deckele

Mehr Rezepte von Dagmar
Deckele

Zutaten:

1 Zwiebel

3 Kohlrabi

1/2 Lauch

1 Karotte

1 1 Gefllugelbrihe
Salz/Pfeffer
100 ml Sahne
etwas Ghee
TK-Erbsen

4 Bratwlrstchen
Petersilie

Zubereitung:

findet ihr auch hier: Topfle und

Die Zwiebel und den Kohlrabi wurfeln (Warfelschneider).

1 Zwiebel in Ghee andinsten (140 Grad, Kochruhrelement)

3 gewurfelte Kohlrabi und 1/2 Lauch sowie 1 Karotte 1in


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9078
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Scheiben dazugeben und weiter dinsten.

Mit 1 1 Geflugelbrihe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiurzen,
100 ml Sahne zuflgen.

20 min. kocheln.

TK-Erbsen und Fleischballchen (4 ausgedruckte Bratwurstchen zu
Kugeln formen) zufligen und weitere 10 min. ziehen lassen (95
Grad)

Petersilie druber — ferddddsch!

Pikante Topfenlaibchen

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Ali Hallo


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/kohlrabisuppe_dagmar1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8237

Zutaten:

500g Topfen (Quark)

2 Eier

ca. 5/6El Brosel

ca. 5/6El Maismehl

etwas geriebener Kase, nach Belieben

1 gehackte Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gehackt

einige Blatter Barlauch, in Streifen geschnitten

Zubereitung:
Alles in der CC mit dem K-Haken vermischen und anziehen lassen
(Masse kann dadurch gut vorbereitet werden).

Etwas Ol in der Pfanne heil werden lassen und mit dem E1
Haufchen in das Ol setzen und flachdriicken/streichen.

Bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten braunen lassen.

Dazu gruner Salat und evtl noch einen Klacks Rahm (Wir hatten
noch gediunstetes Wurzelgemise dazu.)

Guten Appetit!

Anmerkung: Durch Zugabe von anderen Krautern, gehacktem
Gemise/Schinken kann man das Gericht sehr gqut variieren



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/topfenleibchen_alihallo1.jpg

Barlauchcremesuppe

A 4

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Kalorienarm 250 ml hat nur ca. 60Kalorien, wenn man den
Knusperspeck weglasst und sehr leicht in der CC zu machen.

Zutaten:

fur 4 Portionen

1 grolRe mehlige Kartoffel
400 g Barlauch

1 EL Olivendl

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

11 Bruhe

100 ml Schlagobers/Sahne
Salz

Pfeffer

Muskat

Optional: Speck

Zubereitung:

Fir die Barlauchsuppe Kartoffel in Wirfel schneiden, Zwiebel,
Knoblauch fein hacken und in Ol anschwitzen (Kochriihrelement,
140 Grad/Ruhrintervall 3).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8227

Mit Bruhe aufgieBen und 15 Minuten koécheln lassen (knapp unter
100 Grad).

Barlauch grob schneiden und in die kochende Suppe geben, 2-3
Minuten kochen lassen.

Danach mit einem Purierstab und mit Schlagobers plrieren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe4.jpg

Optional: Mit Knusperspeck
.

Barlauch-Zucchinipesto


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe6.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/baerlauchcremesuppe5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/bärlauchcremesuppe2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4892

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Cori Strohmi

Zutaten:

50 g Barlauch

1/2 Zucchini

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet
150 ml Olivenol

50 g Hartkase, z.B. Parmesan in Stlcken

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Tipp Cori: Die Zucchini schmeckt man nicht raus, bringt der
Familie aber Extragemise []



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/zucchinipestocoristrohmi3.jpg

Barlauchsalz

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Waltraud Kogler

Zutaten:
200 gr. Barlauch
1000 gr. Salz

Zubereitung:
Den Barlauch im Multi mit dem Messer auf 2 x, hackseln.

Dann 1000 g Salz dazugeben. Das Ganze auf zwei Bleche
streichen und alles auf dem Balkon trocknen lassen (mit
Markise, um vor der prallen Sonne zu schitzen). Ofters
durchrihren.

Insgesamt mahle ich das Ganze noch 2 x — abfillen, fertig!


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4868
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bärlauchsalzendewaltraud.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bärlauchsalzwaltraudzwischenstatium.jpg

Barlauchbutter

Rezept und Fotos von Sabine Dorn

Zutaten:

ca. 100 gr. Barlauch frisch
ca. 250 gr. Butter

Salz

Zubereitung:
Einfach Barlauch und Butter mit Zimmertemperatur und etwas
Salz. 40Sek. (dazwischen 1x vom Rand kratzen) mixen.

_ S,
Dann in Klarsichtfolie gerollt. Dannach wird er gekuhlt und
dann in Scheiben geschnitten eingefroren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4783
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/bärlauchbuttersabinedorn.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/baerlauchbutter1sabinedorn.jpg

Barlauchpaste

Foto und Rezept von Dagmar Moller

Weitere Rezepte von Dagmar Moéller findet ihr auch
hier:_http://toepfle-und-deckele.de

Zutaten:
Barlauch
Salz

Olivenol

Zubereitung:
Alle Zutaten im Multi zu einer weichen Paste mixen — in Glaser
fullen und mit Olivenol abdecken — fertig.

Zum alsbaldigen Verbrauch im Kuhlschrank lagern.

Barlauchpesto



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4719
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/baerlauchpaste.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/baerlauchpaste.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/baerlauchpaste.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4542

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Gunda Fink

Zutaten:

50 g Barlauch

3 EL Pinienkerne in der Pfanne trocken gerostet

150 ml Olivenol

50 g Hartkase, ich hab Parmesan genommen in Stuckchen

Zubereitung:
Alles in den Mixer (oder Multizerkleinerer mit Messer) und
fertig ist das Pesto

Barlauchquiche



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/baerlauchpestogundafink.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3928
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/baerlauchquiche.jpg

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Karin AM
Vollkornmurbteig im FP wird einfach perfekt!

Zutaten:

Mirbteig:

230 g Dinkel frisch gemahlen
1 Tl Backpulver

140g Butter

1 TL Salz

2 EL Sesam

1 EL Essig

70 ml Eiswasser

Fullung:

2 Knoblauchzehen

etwas Butter

150 gr. in Streifen geschnittenen Barlauch
1 Packung Sauerrahm

3 EL Topfen/Quark

3 EL Maisstarke

130 gr. gewlrfelten Kase

1 Ei

Salz/Pfeffer/Muskat

Zubereitung:

im Multi mit der P-Taste zu einem Miurbteig verarbeiten (wenn
sich eine Kugel bildet ist er perfekt). 1/2 Stunde kalt
stellen.

Teig zwischen Klarsichtfolie ausrollen und eine Quicheform
auslegen.

2 Knoblauchzehen in etwas Butter in der CC mit K-Haken
andunsten (keine Farbe nehmen lassen)

150 g in Streifen geschnittenen Barlauch dazu und nur kurz
unterruhren. Etwas auskuhlen lassen.



Dann 1 Sauerrahm, 3 EL Topfen, 3 EL Maisstarke, 130 g
gewurfelten (oder grob gerieben im FP) Kase und 1 Ei
unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

In die Form fullen und bei 180°C etwa 1/2 Stunde backen. Kurz
stehen lassen und erst dann aus der Form nehmen.

Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1433
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1433
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1433

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stick Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm

Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert.
deshalb Jungzwiebel,
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen.
zuerst Barlauch zerkleinert,
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

Hatte keine Schalotten
weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Ausserdem
dann Milch u Eier in Mixer dazu


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

Fir die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem grollen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen 1lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugieBen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterrudhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln dariuberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg

Fotos Claudia Kraft



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg

