
Tomaten-Gemüse-Soße  auf
Vorrat

 
Fotos und Rezept  zur Verfügung gestellt von Elvira Preiss

Sehr fruchtig!

Zutaten:
1.5 kg reife Tomaten
2 Karotten
3 Stangen Staudensellerie
3 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
ca 10 Blatt Basilikum
und 6 Blatt Salbei
1 Tube Tomatenmark
3 Tl Meersalz
2 Tl Pfeffer
3 Tl Zucker
1 Prise Chili
150 ml Olivenöl

Zubereitung:
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Gemüse grob zerkleinern und alles in der CC mit dem Koch-Rühr-
Element ca 20 Minuten bei 100 Grad weich kochen.

Umfüllen in den Blender und fein pürieren.
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Dann hab ich es wieder in die Kochschüssel und nochmal 10
Minuten bei 100 Grad gekocht.

Anschließend heiß abfüllen.

Wer sicher gehen will, das es auch hält:
Stellt die Flaschen in die Fettpfanne vom Backofen, befüllt es
zu 3/4 mit Wasser und kocht es bei 100 Grad Ober/ Unterhitze 1
Stunde lang ein.
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Kartoffelstampf mediterran

Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Zubereitung:
1 kg festkochende Kartoffeln
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
100  g  getrocknete,  in  Öl  eingelegte  Tomaten  (evtl.  paar
schwarze Oliven)
50 g Pinienkerne
Olivenöl
etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen.
Schalotten und Knoblauch fein würfeln. Basilikumblätter und
Tomaten hacken. Pinienkerne ohne Öl anrösten.

Etwas  Olivenöl  erhitzen,  Schalotten  und  Knoblauch  glasig
dünsten.

Wenn die Kartoffeln gar sind – abgießen, alle Zutaten zugeben
und mit dem K-Haken vermischen. So viel Olivenöl zufügen wie
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erforderlich.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Tomaten-Mozzarella-Risotto

Rezept und Foto von Melestti

Zutaten:
200 g Risotto-Reis
1 TL Pflanzenöl
1 TL Tomatenmark
500 ml Gemüsebrühe (ggf. Menge reduzieren)
400 g Tomaten
1 Kugel Mozzarella
Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
4 EL gehacktes Basilikum

Zubereitung:
Das Flexi-Rührelement einsetzen, Öl in die Schüssel geben und
Temperatur  auf  140  °C  und  auf  Koch-Rührintervallstufe  3
stellen.
Nach etwa 1 Minute auf Koch-Rührintervallstufe 2 reduzieren,
den Risotto-Reis und das Tomatenmark zugeben und 2 Minuten bei
140 °C andünsten.
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Die Temperatur auf 100 °C reduzieren. Den Reis mit der Brühe
aufgießen, so dass er nur knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist
(Achtung: nur immer etwas davon und nicht alles auf einmal, da
die Tomaten auch sehr viel Flüssigkeit mitbringen).

Tomaten  waschen  und  würfeln.  Nach  etwa  15  Minuten  die
gewürfelten Tomaten zum Risotto geben und weitere ca. 10-15
Minuten garen.
Ggf. weitere Gemüsebrühe zugeben bis die richtige Konsistenz
für ein Risotto erreicht ist.

Mozzarella  abtropfen  lassen  und  in  Würfel  schneiden.
Mozzarellawürfel unter das Risotto heben und mit Salz, Pfeffer
und Zucker würzen. Risotto mit Basilikum bestreut servieren.

Putenröllchen  mit
Pestofüllung

Rezept und Foto von Fee´s Koch und Backwelt

Zutaten:
5 Putenschnitzel
100ml Olivenöl
2 Töpfe Basilikum
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5-6 Knoblauchzehen
50g Parmesan
30g Pinienkerne
Salz
Pfeffer

Zubereitung:
Für das Pesto das Basilikum waschen, abtropfen lassen und die
Blätter abzupfen.
Die  Pinienkerne  zusammen  mit  dem  Parmesan,  dem  Knoblauch,
etwas Salz und Pfeffer, dem Olivenöl und dem Basilikum im
Blender  (oder Multi) fein pürieren.

Die  Putenschnitzel  dünn  klopfen  (am  besten  in  einem
Gefrierbeutel damit es nicht so sehr spritzt, ich habe es mit
einem Nudelholz malträtiert).

Nun das Pesto auf das Fleisch streichen und dann zu Röllchen
aufrollen, mit Zahnstochern feststecken.

Die Röllchen in eine backofenfeste Form geben und 20 Min bei
180°C  backen,  danach  die  Hitze  auf  100°C  reduzieren  und
weitere 20 Min backen.

Dazu serviere ich Nudeln und noch etwas Pesto (für die Kinder
noch einen ‘Schluck’ Tomatensoße zu den Nudeln).

Foto von Fee´s Koch und Backwelt
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Pesto alla Carmela

Foto: Gisela Martin

Zutaten:
120 gr. Ricotta
60 gr. Parmesan
50 gr. Walnüsse
40 gr. Pinienkerne
1 EL Tomatenmark
2 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum
2 EL Olivenöl
etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe
getrocknete Chilischote

Zubereitung:
Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern

Knoblauch mit Stössel zerdrücken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann  alle  Zutaten  mit  Ausnahme  der  Pinienkerne  im
Multizerkleinerer  zerkleinern  und  mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rösten

Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.
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Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heiß servieren.

Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

 

Zutaten:
150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhöhen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)
400 gr. Ricotta
40 gr. Parmesan gerieben
2 Eigelb
etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer
5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)
7 EL Hartweizengrieß oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)
Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenöl
Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)
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Zubereitung:
Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdrücken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess  braucht  man  später,  d.h.  desto  intensiver  der
Geschmack später) und fein hacken

In  Cooking-Chef-Schüssel  Ricotta,  Eigelb,  Piment,  Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/Grieß sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

 

Etwas Mehl oder Griess auf Hände geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Stücke abschneiden.

 

Basilikum in Stücke schneiden und mit etwas Öl vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberfläche kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewärmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
Öl  beträufeln,  wer  mag  etwas  Pfeffer  drüberreiben  sowie
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Parmesan drüber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sättigend. Menge
ist für 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Hälfte auch ausreichend)

Kräuterbutter

Foto und Rezept von Melanie Gläser/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1/zur Verfügung gestellt von Melanie Gläser

Zutaten:
250gr irische Butter (weich)
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1 TL (etwas weniger) Ursalz
12 mal an der Mühle mit schwarzem Pfeffer gedreht
3 kleine Knoblauchzehen
1 Tüte (fast voll) TK Petersilie Aldi
1 Tüte (fast leer) TK Basilikum Aldi

Zubereitung:
Alles in die Schüssel, K-Haken rein und verrühren lassen.
Alternativ Multizerkleinerer mit Messer.
Nach ca 30 Sek max war sie fertig

War so ne spontane Resteverwertung.

Rezept Nr. 2/zur Verfügung gestellt von Claudia Popp

Zutaten:
8 Päckchen Butter dh. 2 kg
Oregano frisch
Rosmarin frisch
Thymian frisch
Salbeiblätter
Petersilie
Schnittlauch
ggf. Knoblauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Also ich nehm 8 Päckchen Butter und dann an Kräutern was ich
im Garten finde. Vom Oregano so 4 große Zweige und davon die
Blätter. Rosmarin nicht ganz so viel, weils sonst zu intesiv
wird. Dann noch Thymian, den nehm ich reichlich, weil ich den
gerne mag. Salbeiblätter, Petersilie wenn da ist und natürlich
Schnittlauch. Wenn man mag, dann noch Knoblauch mit rein. Gut
salzen  und  pfeffern  und  dann  die  weiche  Butter  mit  den
gehackten Kräutern (in Gewürzmühle gehackt) in die Kenny mit
dem K-Haken höchstens 5 Minuten, dann ist alles gut vermengt.

Ich  wiege  immer  so  100  –  120  g  ab  und  mache  Rollen  in
Frischhaltefolie.



Eindrehen und dann noch in Alufolie wickeln. So frier ich die
Butter dann ein. Wenn ich sie brauche, dann nehm ich sie so ca
20  min  vorher  aus  der  Gefriertruhe,  lass  sie  antauen  und
schneide sie dann in Scheiben.

Grüner Smoothie – Variationen

 
Rezept Nr. 1 und Foto von Esther Witt

1. Rezept – vertreibt Erkältungen von Esther Witt

Zutaten:
2 Tassen frischer Spinat
12 Knoblauchzehen
Saft von einer Zitrone
1/2 Salatgurke ( oder mehr, wenn Ihnen die Suppe zu scharf ist
)
1/4 Tl Cayennepfeffer
1/2 Tl Jalapeno-Schoto, klein gehackt
1 Tasse Wasser

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verrühren – fertigWem es zu scharf
ist etwas mehr Gurke und Wasser dazugeben.
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Foto: Gisela Martin/Rezept Nr. 2

2. Rezept  von Diana Klumpp

Zutaten:
50 gr. Spinat
1/2 Apfel
1/2 Banane
1 Schuss Zitronensaft
einige Blätter Basilikum
1 TL Matcha
200ml Wasser (wichtig)

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verrühren – fertig

3. Rezept  von Diana Klumpp  

Zutaten:
60 gr. kernlose helle Trauben
25 gr. Spinat
eine kleine Handvoll Petersilie
1/8 Salatgurke
100 ml Kokoswasser
einige Eiswürfel

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verrühren – fertig
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Orangenpannacotta  mit  süssem
Pesto

Foto von Gisela Martin

Rezept von Stefan Homberg, nachgekocht von Gisela Martin

Dieses Pesto ist genial, die Kombination etwas gewagt und die
Zubereitung ganz schnell: Die Zutaten für das Pesto: weiße
Kuvertüre, Mandeln, Traubenkernöl, Basilikum, Puderzucker und
Zitrone. Geht ganz schnell, einfach alles im Multizerkleinerer
verarbeitet. Das Rezept habe ich mir vor ein paar Jahren von
Stefan Homberg auf einem Kochkurs abgeschaut.

Zutaten für Panna Cotta:

8 Blatt Gelatine
1200 ml Sahne
120 gr Zucker
1 Vanilleschote ausgeschabt
200 ml Orangensaft
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Zutaten Für Pesto:
25 gr. weiße Kuvertüre
50 gr. Mandeln in Scheiben
5 EL Traubenkernöl
1 Bund Basilikum
3 EL PUderzucker
1 Zitrone

Zubereitung Panna cotta:
Gelatine  in  kaltem  Wasser  einweichen/  Kessel  und
Ballonschneebesen  einsetzen/Sahne,  Zucker,  Vanillemark  auf
Stufe 2 aufschlagen. Temperatur auf 110 Grad und Rührintervall
1  einstellen,  Masse  aufkochen,  Temperatur  ausstellen,
Orangenabrieb falls vorhanden und Orangensaft hinzugeben und
20 Min. durchziehen lassen. Gelatine ausdrücken und in der
noch  warmen  Masse  auflösen.  In  Gläser  füllen  und  in  den
Kühlschrank stellen (Kühlzeit 2-3 Stunden).

Zubereitung Pesto:

Mandeln  im  Backofen  ohne  Fett  goldbraun  rösten/Zitrone
auspressen/Alle  Zutaten  in  Multizerkleinerer  und  bei
Geschwindigkeit  Stufe  4  zu  Pesto  verarbeiten.  Fertig

Bild und Kommentare dazu:

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=668485166556346&set=gm
.290954784398035&type=1

Herzhafte Waffeln “Bruschetta
Art”
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Rezept und Foto von Manuela Neumann

Zutaten:
Waffeln:
150 g Mehl (ich hab Weizenvollkorn genommen)
100 g geriebener Parmesan
1 TL Backpulver
4 Eier
50 ml Olivenöl
Öl für das Waffeleisen
200 ml passierte Tomaten
Salz, Pfeffer

Tomate-Mozzarella-Salat:
4 Tomaten
Olivenöl
Balsamico-Essig
1 Kugel Mozzarella
Basilikum

Zubereitung:
Mehl, Parmesan und Backpulver mischen.
Eier, Olivenöl (50ml) und passierte Tomaten verrühren.
Mehlmischung unterheben und den Teig mit Salz und Pfeffer
kräftig würzen.
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Das Waffeleisen erhitzen und mit Öl einfetten.

Waffeln ausbacken.

Bei mir sind es acht von den eckigen (Doppelwaffel) geworden.

Aus den Tomaten, Mozzarella und Basilikum mit dem Olivenöl und
Balsamico-Essig einen Tomaten-Mozzarella Salat zubereiten.

Guten Apetitt!


