Ofen-Frikadellen

Fotos Corinna Schonenberg

Rezept von Chefkoch.de und von Corinna Schonenberg in Teilen
abgewandelt bzw. auf CC umgeschrieben

Zutaten:

2 kg Hackfleisch

2 Becher Schmand

2 Becher Creme Fraiche

4 Zwiebeln zerkleinert und etwas angedinstet

4 Eier

20 EL Paniermehl (vorher im Multi oder Trommelraffel aus alten
Brotchen hergestellt)

Salz

Pfeffer

2-3 EL Senf

Ganz nach Gusto: Paprika, Curry, ein Packchen TK-8-Krauter...

Zubereitung:
Alles in Kessel der CC geben und mit K-Haken zu einem
homogenen Teig riuhren lassen. Ballchen formen.

Wenn es beim Formen noch zu nass ist kann man noch etwas
Paniermahl zuflgen.

Pro Blech (mit Backpapier ausgelegt) ergibt es ca.30-32
Hackballchen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7711
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Jedes Blech ca.30 min bei 200 Grad Umluft backen. Bei mir
wurden es insgesamt 87 Ballchen.

Werden sehr saftig! Kein stundenlanges Herumbrutzeln! Toll fur
Buffets und Parties!

Flammkuchen mit Spargel
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Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Ra Mona

Zutaten:

Pizzateig aus 250gr. Mehl fertig zubereitet
100 gr Creme fraiche

1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Paprikapulver

500 gr. gruner Spargel

1 Stange Lauch in feine Ringe geschnitten

1 rote Zwiebel in feine Ringe (z.B. mit Multizerkleinerer
geschnitten)

80 gr Schwarzwalder Schinken

ggf. Schnittlauch

Zubereitung:
Teig mit Knethaken, z.B. von hier oder hier zubereiten und
gehen lassen.

Spargel waschen, in ca. 5 cm groBBe Stucke schneiden, und in
Salzwasser etwa 5-7 Minuten bissfest kochen.

Creme fraiche mit dem Eigelb, Salz Pfeffer Muskatnuss und
Paprikapulver verruhren . Lauch und Zwiebelringe in einer


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/flammkuchenramona.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1186

Pfanne glasig anbraten und leicht salzen.

Schwarzwalder Schinken kross anbraten und auf ein Kichenpapier
legen.

Backofen mit Backblech auf 220°C 0/U vorheizen.Den Teig auf
BlechgroBe ausdrehen und auf ein Backpapier geben.

2/3 der Creme fraiche Masse auf den Teig streichen.
Zwiebelringe daruber verteilen und den Spargel.

Den Rest der Creme in Fldckchen daruber geben. Auf das heilde
Backblech ziehen und 15-20 Minuten backen.

Den Schwarzwalder Schinken in Stucke brechen und sofort auf
dem fertigen Flammkuchen verteilen.

Wenn 1ich Schnittlauch habe verteile ich auch noch
Schnittlauchrollchen auf den fertigen Flammkuchen.

Avocadodip mit gedampften

Kartoffeln

Foto Gisela Martin
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Zutaten:

750 gr. festkochende Kartoffeln

1 Avocado (reif)

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe (2 oder 3 x durchgeschnitten, damit sie sich
im Multi gut zerkleinert)

1/2 Chilischote

Salz/Pfeffer

125 gr Creme fraiche

ggf. Koriander

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und bursten. In Kessel etwas Wasser fullen,
Temperatur ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3, Dampfgareinsatz
einlegen.

Kartoffeln in Dampfgareinsatz legen, 40 Minuten einstellen.

Wenn Kartoffeln fertig sind die geschalte Avocado ohne Kern,
Zitronensaft, Knoblauch, Creme fraiche, Salz/Pfeffer und ggf.
Koriander in Multi mit Messer geben und mixen.

Wer mochte kann den Dip noch mit kleingeschnittenen
Chilistucken oder frischem Koriander bestreuen.

Orangen-Curry-Sofle (passt
super zu Spargel)



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4863
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Foto und Rezept von Hilde Frih

Zutaten:

30 g. Butter

200 ml. 0 — Saft ( frisch gepresst )

150 ml. Creme fraiche

1 EBLl.Zucker

1 flacher EBL. Curry oder weniger je nach Gusto
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Schnittlauch, in Rollchen.

Zubereitung:

Butter in CC-Topf erhitzen, den Zucker zugeben und
karamellisieren lassen. Ballonschneebesen einsetzen (P-Taste
drucken) .

Currypulver zugeben und mit verrihren, sofort mit dem
Orangensaft abloschen.Creme fraiche dazu geben und gut
verruhren. Bei groBerer Hitze cremig einkochen lassen. Salzen
und pfeffern.

Wer mag kann noch eine Orange filetieren und mit den
Schnittlauchrollchen auf die Solle geben.
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Hihnerbrust Sous vide gegart
mit SuRkartoffelstampf und

Petersilien-Pesto

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Pizzamuffins - 1ideal zum

Mitnehmen

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Franziska Fischer
Far 12 Muffins

Zutaten:
1 kleine Dose Maiskdrner
1 rote Paprikaschote, in sehr kleinen Wirfeln
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100 g geriebenen Kase

4 Eier

100 g Creme Fraiche oder Schmand

100 ml neutrales 01

200 g Mehl 405

1 Packchen Backpulver

Salz und Pfeffer, italienische Gewlrze
50 g Salami in kleinen Wurfel

12 Papier-Backformchen

Zubereitung:
Erst die flussigen Zutaten mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Mehl, Backpulver, Gewurze beimischen.

Nun die restlichen Zutaten unterheben.
Den Teig in die Muffinform fullen. Mit Kase bestreuen.

Backen bei 180grad Umluft etwa 20-30 min., Stabchenprobe,
backen.

Warm mit einem Salat servieren.
Schmecken auch kalt sehr gut.

Geeignet zum Mitnehmen.

—— T

Foto von Franziska Fischer



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/pizzamuffin2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/pizzamuffin2.jpg

Grune Spargelcremesuppe mit
Crostini und Mortadella

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500g gruner Spargel

1 kleine Zwiebel

1 grolBzugiger Schluck WeiBwein
1 EL Butter

400ml Gemisebrihe

150ml Creme fraiche

Salz

Cayennepfeffer

4 Crostini

4 dunne Scheiben Mortadella
50 gr. WeilBbrot

Zubereitung:
1. Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Spargel
waschen, evtl. die holzigen Enden schalen und in kleine Stucke


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1508
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schneiden. Einige SpargelkOopfe zum Garnieren beiseite legen
und separat blanchieren.

2. Das Flexiruhrelement einsetzen. Die Halfte der Butter bei
140 Grad und Intervallruhrstufe 2 erhitzen, Zwiebeln Kkurz
darin andinsten, mit dem WeiBwein abloschen, Spargelstucke
dazugeben und 1 bis 2 Minuten unter Ruhren mitdinsten. Mit der
Bruhe abldoschen und 10 Minuten bei 100 Grad kochen lassen.

3. Die Spargelsticke mit der Brihe fein pirieren und Creme
fraiche unterrihren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Die Spargelkdopfe in die Suppe legen. Die Crostini mit der
Mortadella belegen und separat dazu reichen.

Foto und Rezept von Peter Petersmann

Zubereitung:

Schalotten in Butter anschwitzen (z.B. Flexi, da spater
puriert wird, muss Spargel nicht erhalten bleiben), Spargel
dazu geben, bisschen Zucker druber streuen und 5 Minuten
ruhrbraten, mit der gleichzeitig gefertigten Briuhe und
WeiBwein abloschen (Spargelschalen und Abschnitte in Bruhe,
Butter, Zitrone, Salz und Zucker 5 Minuten auskochen, nicht
langer, sonst wird es bitter!).

Gekochten Spargel plurieren und durch ein Sieb streichen, mit
Sahne oder saure Sahne binden, abschmecken mit Salz und
Pfeffer.


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

Gemiiselasagne mit Spinat und

Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1343
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Nudelteig aus Mehl, 0l und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnusse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rilhrelement einsetzen, Ol in Schiissel erhitzen, Halfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min.. Dann
mit Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wurzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den Loffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkiuhlen lassen.
Uberfliissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schussel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas uber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.

Auflaufform mit Butter ausfetten.

Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.



Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten Uberbacken, bis gewlnschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das koénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Erdbeer-Kokos-Mascarpone
Torte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

Flir den Biskuitboden:

6 Eier

150 g Puderzucker

120 g Mehl

3 TL Kakaopulver

75 g Schokolade (70%), geschmolzen
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75 g Butter, flussige

Zum Betraufeln:

75 g Zucker

75 ml Wasser

1 TL Rumaroma oder Rum

Fur die Fullung:

500 g Erdbeeren, kleine

10 Blatter Gelatine

400 ml Kokosmilch, ungesufRte
4 Eiweil

100 g Zucker

Fir die Creme: (Ganache)
100 ml Sahne

20 g Butter

100 g Schokolade (e 70%)
50 g Zucker

1 EL Creéme fraiche

50 ml Wasser

Sonstiges:

n. B. Erbeeren zum Garnieren
Fett fur die Form

Mehl flir 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 flissige Butter und die geschmolzene Schokolade
unterruhren.



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

In den heiRen Backofen schieben und ca. 25-30 Minuten backen,
danach stirzen und abkuhlen lassen.

Sirup:

Den Zucker mit 50 ml Wasser aufkochen und das Rum-Aroma
unterrihren. Den Biskuitboden halbieren und beide Halften mit
dieser Mischung betraufeln. Eine Biskuithalfte in den
verstellbaren Backrahmen hineinlegen.

Fullung:

Fir die Fullung die Halfte der gewaschenen und geputzten
Erdbeeren halbieren und mit der Schnittflache rundum an den
Formenrand dricken. Die ganzen Erdbeeren dicht nebeneinander
auf den Biskuitboden setzen. Ubrige Erdbeeren spater fir die
Garnitur verwenden.

Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

1/3 der Kokosmilch mit dem Flexi erhitzen und die ausgedrickte
Gelatine darin auflodsen.

Die restliche Kokosmilch wunterruhren, alles dann etwas
abkihlen lassen.

Das EiweiBR mit dem Ballonschneebesen steif schlagen, den
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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 giefen.

Die zweite Biskuithalfte darauf legen und andrucken. 1-2
Stunden kalt stellen.

Ganache:

Fur die Creme die Sahne aufkochen, dann Butter und Schokolade
stiuckchenweise zufugen und darin auflosen. AnschlieRend
abkihlen lassen. 3 EL Wasser mit Zucker aufkochen, die Creme
fraiche dazugeben und unter die Mischung rihren. Die Ganache
auf die Torte geben und verteilen. Mind 2h kalt stellen. Die
Torte dann vom Ring l6sen, 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 eingeruhrt/untergehoben.
Hatte keine Haushaltsschoko habe daher Vollmilch Merci zu
Hause gehabt. Habe auch nicht mittig sondern 1/3 der HOhe
geschnitten.

3) habe ich die Masse zum Betraufeln nicht selbst gemacht
sondern mit Rohrzucker “Lauterzucker” und Stroh Rum 38%
vermischt.

4) die Kokosmilch wie gestern Nacht gepostet mit Kokosraspel
und Wasser im Blender selbst gemacht.

5) bei der Fulle statt den Schnee von 4 Eiern habe ich 500gr
Mascarpone mit Zucker und Flexi aufgeruhrt und dann die
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Kokosmilch Gelatine Mischung eingeruhrt und dann die Torte
gefullt.

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.

Portugieser Vanille-Tortchen

Rezept a la Jamie Oliver, abgewandelt von Claudia Kraft/Fotos
von Claudia Kraft

Zutaten:

1/2 Packung Blatterteig

Zimt

125gr Creme fraiche (Sauerrahm od Schmand geht auch)
1 Ei

4 EL feinen Zucker (Achtung 3 sind fur Karamell)
Vanillepaste od Extrakt

1 Bio-Orange.

Zubereitung:
Blatterteig ausrollen und mit Zimt bestreuen bzw darauf
verreiben. Einrollen und in 6 Stlcke teilen.

Muffin Form mit etwas Mehl bestauben u Sticke wie am letzten
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Bild aufrecht reinstellen. Dann mit Finger runterdrucken u
entlang der Wand nach oben ziehen. Somit vermischt sich Zimt
mit ganzen Tortchen u geht beim Backen durch die
Butterschichten im Teig schon auf.

Ca 10-12 Min auf 200 Grad backen.

Inzwischen Creme zusammen ruhren. Creme Fraiche, Ei, 1lEL
Zucker, Vanille mit Gabel verrihren. Abrieb der Orangenschale
dazu. Wenn Tortchen fertig sind (eben nicht ganz fertig backen
od Farbe haben) aus dem Ofen nehmen und mit Ruckseite des EL
eine Grube reindrucken bzw eher zum Rand hinaus drucken. Creme
einfullen (siehe Bild) und nochmals fur ca 8min ins Rohr.

Inzwischen Saft von Orange (Zitruspresse) oder besser Wasser
wenn man es nicht so intensiv orangig mag mit 3 El zu Karamell
kochen. Tortchen aus dem Ofen nehmen, Creme muss noch nicht
ganz fest sein u alle mit Karamell bedecken.

Am besten noch warm servieren.



