Erdbeervanilletorte mit

Marzipanauflage

Rezept von Chefkoch.de und auf CC umgeschrieben

Dieses Rezept ist kinderleicht, auch fir Anfanger geeignet.

Zutaten:

Biskuit

2 Eigelb

2 Eier

40 gr. Zucker

80 gr. Puderzucker

30 gr. Mehl

80 gr. gemahlene Mandeln

30 gr. Butter flussig

Cremefillung

12 Blatter Gelatine

2 Eier

5 Eigelb

100 gr. Zucker (das nachste Mal reduzieren wir auf 80 gr.)
10 gr. Vanillezucker

2 Vanilleschoten

200 gr. Quark, 40 %

700 gr. Schlagsahne

700 gr. Erdbeeren zum Belegen (wir hatten auch noch eine
Banane)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8625
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8625
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/Erdbeervanilletorte_Felix0.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/2832931435218366/Erdbeer-Vanille-Torte-mit-Schokoladen-Marzipandecke.html

1 Packung Sahnesteif
Schokoladen-Marzipan-Auflage:

170 gr. Marzipanmasse

30 gr. Puderzucker

ca. 150 gr. Vollmilchkuverturechips
Ein paar Schluck Sahne

Optional:

Erdbeeren zum Verzieren

Zubereitung:

Mandelbiskuit:

Eigelb/Eier, Zucker und Puderzucker in den Kessel geben.
Ballonschneebesen einsetzen. Hohe Stufe (5 oder 6) einstellen
und Zeit auf 15 Minuten einstellen.

Backofen auf 190 Gr. 0/U vorheizen (Originalrezept war 200 gr,
aber da wurde er schnell dunkel). Tortenring auf 22 cm
einstellen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stellen.

Wenn die 15 Minuten vorbei sind das Mehl und die Mandeln
vorsichtig in Eierzuckermasse unterheben. Ich habe den
Kenwoodsilikonspachtel benutzt und dann auch die Butter
vorsichtig untergehoben. Alles in die Tortenform giellen und 12
Minuten backen und dann auskuhlen lassen.

Cremefullung:
Zutaten bereitstellen.

Gelatine in kleiner Schussel in kaltem Wasser einweichen (wenn
die Schussel zu klein ist, schneidet man die Gelatine einfach
durch).

Vanilleschoten halbieren und Vanillemark herauskratzen (die
alten Schoten in die Zuckerdose legen, die werden bei
Gelegenheit zum nachsten Vanillezucker verarbeitet).

Eier, Eigelb, Vanillemark, Zucker, Vanillezucker in Kessel
geben. Ballonschneebesen einsetzen, Stufe 6, 80 Grad, Zeit 8



Minuten (wenn Temperatur 60 Grad erreicht ist, bitte P-Taste
lange drucken, da sonst die Kindersicherung greift). Die Masse
ist nun wunderbar hellgelb.

Nun zu Flexielement wechseln und die ausgewrungene Gelatine in
die noch warme Masse zugeben und riuhren lassen, bis sich alles
aufgelost hat. Quark mit etwas Schlagsahne glatt ruhren und
ebenfalls unter die Zucker-Eier-Creme ruhren.

Restliche Sahne steif schlagen und ebenfalls unter die Eier-
Quark-Creme ziehen (ich hab kurz den Flexi laufen lassen).

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren.

Den ausgekihlten Mandelbiskuit nun mit Tortenring (diesmal auf
Durchmesser 26 cm einstellen) umstellen. Ich hab zusatzlich
noch von einer 26. Backform die Bodenplatte ohne Backpapier
untergestellt.

Ein Packchen Sahnesteif auf den Biskuit streuen (damit dieser
nicht aufweicht).

Eine Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen. Auf Tortenboden
Erdbeerhalften verteilen (wir hatten Bananen, Erdbeeren waren
sicher von der Optik sehr hubsch). Die Halfte der Vanillecreme
einfullen, mit Silkonspachtel glatt streichen.

Dann zweite Reihe Erdbeeren an den Ringrand setzen.Dann Rest
Vanillecreme in den Tortenring fullen, glatt streichen. Fur
mindestens 4 Stunden, am besten uUber Nacht in den Kuhlschrank
stellen.

(Reminder Gisela: Das Lochblech passt in den Kihlschrank, das
normale Blech nicht!)

Schokoladen-Marzipan-Decke:

Marzipan + Puderzucker in Kessel geben, mit Flexielement kurz
rihren lassen. Auf Frischhaltefolie setzen, Frischehaltefolie
von anderer Seite darauf geben und ausrollen. Dann mit Messer
einen Marzipankreis mit Durchmesser 26 cm ausschneiden (ich
hab einfach den Rahmen meiner 26er Kuchenform darum gestellt



und bin mit einem scharfem Messer darum herum gefahren.

Im Originalrezept wird die Marzipandecke von beiden Seitene je
mit flussiger Schokolade 2 x bestrichen. Man wartet immer bis
eine Seite abgekuhlt ist, legt eine Folie druber, und macht
dann die nachste Seite.

Da das unschone Streifen beim Aufpinseln gab, haben wir es wie
folgt gemacht:

Ca. die Halfte der Kuvertlirechips bei 45 Grad leicht schmelzen
lassen, dann Temperatur ausstellen, Flexielement einspannen.
Einen groBBzugigen Schluck Sahne zugeben und kurz rudhren
lassen, bis sich alles verbindet und schon glatt und flussig
ist. Mit Sahne vorsichtig nachjustieren.

Dann die flussige Masse auf die Marzipandecke fliessen lassen.
Abkihlen lassen. Klarsichtfolie druber und umdrehen. Mit
zweiter Seite genauso verfahren und abkuhlen lassen. Dann im
Kihlschrank aufbewahren.

Torte mit Messer vom Tortenring losen und auf Kuchenplatte
heben. Marzinpandecke von Folie befreien und auflegen (z. B.
mit Tortenretter). Ggf. noch mit Erdbeeren garnieren.

Guten Appetit [

Mousaka alla Giselle



https://www.cookingchef-freun.de/?p=8605

Fotos Gisela M.

Zutaten:

600 gr Auberginen

grobes Salz

0l

600 gr. Kartoffeln (wer keine Kartoffeln in der Mousaka will,
erhoht die Auberginenmenge entsprechend)

600 gr. Hackfleisch Rind

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

4 EL Tomatenmark

0,5 TL Pfeffer

1 TL Paprika

Thymian/Oregano frisch oder getrocknet

1 TL Salz

ca. 100 gr. Paniermehl bzw. 1-1,5 alte Brotchen die z. B. mit
Trommelraffel zerkleinert wurden.

Bechamel:
30 gr. Butter
30 gr. Mehl

250 ml Bruhe

200 ml Milch
Salz/Pfeffer/Muskatnuss
1 Eigelb

ein paar Butterflockchen



Zubereitung:

Auberginen waschen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Von beiden Seiten mit grobem Salz bestreuen und ca. 1-2
Stunden in geschlossenem Behalter lagern, damit Wasser gezogen
wird. Dann das Salz abspulen, die Auberginenscheiben
auswringen und in Grillpfanne von beiden Seiten mit wenig Ol
herausbraten (Anmerkung: Normalerweise macht man das mit sehr
viel mehr 01, aber ich wollte es nicht so gehaltvoll).

Kartoffeln im Multizerkleinerer (grobe Scheibe) in Scheiben
schneiden. Entweder in Pfanne mit Ol ca. 10 Minuten anbraten
oder meine Variante: Scheiben erst etwas wassern und dann in
Heissluftfriteusse mit ein paar Spritzern 0l fir ca. 12
Minuten/200 Grad geben (auch das ist eine leichtere Variante).

Etwas Ol in Pfanne geben, Hackfleisch ca. 8 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln und Knoblauchzehen klein schneiden, mit
dazugeben und mitbraten.

Tomatenmark mit etwas Wasser verruhren, Gewlrze und
kleingeschnittene Petersilie zugeben, ebenso Halfte wvom
Paniermehl. Alles ins Hackfleisch geben und weitere 5 Minuten
braten.

Zutaten fur Bechamel (Butter, Mehl, Bruhe, Milch) in Kessel
geben, Flexi einsetzen, Temperatur ca. 110 Grad, 5 Minuten
kontinuierlich rudhren lassen, Salz/Pfeffer/Muskatnuss zugeben.
Temperatur abschalten und in der Zeit weiter rihren lassen.
Wenn Temperatur nur noch knapp 80 Grad betragt, das Eigelb zum
legieren zugeben und noch etwas weiter (ohne Temperatur)
riuhren lassen.

Nun schichten: 1/3 Auberginen/Kartoffeln, dann Hackfleisch,
dann Auberginen/Kartoffeln etc. — Zum Schluss mit
Bechamelsauce, dann Paniermehl, ggf. 50 gr. Kase und dann noch
Butterflocken abschlielen.

(Anmerkung: Falls Auberginenhasser in der Familien sind, kann
man auch einen Teil nur mit Kartoffen und Hackfleisch



schichten).

180 Grad/0-U/45 Minuten backen.

Spiegeleier-Schoko
Tartelettes mit Frischkase-

Quark-Creme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

Rezept fur Teig:

150g Mehl

70g Zartbitterschokolade
50g Puderzucker

80 g Butter

2 Eigelb


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/mousaka_1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8419
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8419
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8419
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/ostereiertartelett_claudiakraft.jpg

Rezept fir die Creme:

1 Ei

80 g Zucker

50 g Schmand/Rahm

100g Magerquark

100g Frischkase

Mark einer Vanilleschote
Marillen aus der Dose
50g Pistazien

Zubereitung:

Murbteig herstellen und dafur die Schokolade schmelzen und
alle anderen Zutaten entweder mit K-Haken oder
Multizerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Dann die Schokolade hinzufugen, kneten und eine 1/2h kalt
stellen.

Inzwischen die Creme herstellen. Dafur das Ei und Zucker lange
aufschlagen bis es fast weilllich ist (Ballonschneebesen).

AnschlielSend kommt der Schmand/Rahm , Quark/Topfen, Frischkase
und das Mark der Vanilleschote hinzu und verrihrt alles zu
einer glatten Masse. Kalt stellen.

Backrohr auf 180 C vorheizen und den Teig weiterverarbeiten.
Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
ausrollen,dann in passender GroBe mit Ausstechern/Glas oder
Metalring ausstechen. In die Tartelette-Fdormchen legen und
dabei den Rand schon hochziehen. Stecht den Teig mit einer
Gabel ein und lasst ihn danach 12 bis 15 Minuten im Ofen
backen. Lasst die Tartelette-Boden danach gut auskuhlen. Dann
die Creme darauf verteilen.

Die Aprikosen abtropfen und trocken tupfen mit Kuchenpapier.
Aprikosenhalften auf der Frischkase-Quark-Creme verteilen. Zur
Dekoration die gehackten Pistazien druber streuen.



Zabaione Eiskaffee

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
Vorbereitung: Kaffee kalt stellen

75 ml Kaffee

1 EL Zucker
Vanilleextrakt
3 Eidotter

Fertigstellen:

kalter Kaffee

Vanilleeis

Karamellzucker oder Schokoladenstreussel

Zubereitung:

75 ml Kaffee, Zucker und Vanilleextrakt in die Cooking Chef
geben, Ballonschneebesen einspannen, alles verrudhren und die
Temperatur auf 90 Grad stellen. Die Dotter nach und nach
dazugeben. Alles auf voller Geschwindigkeit, Pulstaste drucken
wenns langsam wird bis es zu piepen aufhort.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8364

Dann solange ruhren bis 80 Grad erreicht sind und dann die
Temperatur ganz auf 0 drehen.
Nun so lange ruhren bis die Temperatur abgesunken ist

Ea Y

Eine Glas mit kaltem Kaffee fullen bis zur Halfte, eine Kugel
Vanilleeis reingeben und schon mit einer Zabaionehaube
versehen. Zur Deko Karamellzucker oder Schokostreusel drauf

Das Eis kann man auch weglassen.

Das Ganze kann man auch mit Orangensaft und Sekt machen dann
ist es ein Zabaioneengel.

Osterplatzchen Ostern

Platzchen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/zabaioneeiskaffee_lindapeter2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/zabaioneeiskaffee_lindapeter3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8345
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8345

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Aldona Led

'D_"_D

Ergibt 6 Bleche (3+3). Je Blech 24 Stiuck, d.h. insgesamt 72
Platzchen.

Zutaten:

600 g Mehl

400 g Butter

200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
4 Eigelb

Prise Salz

Dekoration:

Puderzucker
Aprikosenmarmelade

Zubereitung:
Teigzutaten in Kessel geben, zu einem Teig kneten (K-Haken).

In Folie wickeln und den Teig im Kuhlschrank eine Stunde
rasten lassen.

Danach in Eierform ausstechen und je ein zweites Gegenstick
mit kleinem Loch.



Backen bei 180 Grad mit Umluft, ca. 10 Minuten, sie sollen
schon hell bleiben.

Nach dem Abkihlen mit Aprikosenmarmelade bestreichen und das
obere Teil mit Loch auflegen (erst mit Puderzucker bestreuen).
Danach Marmlade erwarmen und in die Locher fullen.

Abkuhlen und fest werden lassen.
Danach in Platzchendose aufbewahren .

Frohe Ostern = ]

Tipp: Alternativfullung konnte Lemoncurd sein.

Nodinil al miele —

Honigknoétchen


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/osterplätzchen_aldonaled2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/osterplätzchen_aldonaled1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7971

Fotos Margit Fabian

Rezept von kenwoodclub.it und von Elisabetta Tallarico ins
Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 g Mehl Typ 00

2 EL flussige Butter
75 g flussiger Honig
1 Ei

1 Eigelb

4 EL Birnengrappa

1 Vanillestange

2 g Salz

2 El gerdosteter Sesam
Ol zum ausbacken

Zubereitung:

K-Haken einsetzen.

Mehl, Butter, 1 EL Honig, Ei, Eigelb, Grappa, ausgekratzte
Vanillestange und Salz in die Ruhrschussel geben.

Alle Zutaten gut miteinander verkneten. Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und verkneten. (Anmerkung Margit
F.: Wenn Teig zu trocken ist noch ein L6ffel Honig und Wasser
zugeben)

Teig in einen Beutel flllen und 20min ruhen lassen.

Teig in 3Teile aufteilen und mit der Pasta Walze bis Stufe 6
auswalzen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit.jpg

Mit einem Messer Streifen abschneiden und verknoten, darauf
achten das der Knoten nicht zu eng ist.

In einem Topf das Ol auf 170Grad erhitzen und die Knoten
goldbraun ausbacken.

Abtropfen lassen und mit dem restlichen Honig betraufeln. Mit
gerostetem Sesam bestreuen und sofort servieren.

Fotos Linda Peter


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/honigknoetchenmargit1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7565

Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen und ein Eigelb
extra zugeben:

Zutaten:

250 gr. Spaghetti, z. B. mit Pastafresca oder
Pastawalze/Schneideaufsatz

100 gr.Guanciale — das ist der echte Schinken fir Carbonara,
oder Pancetta geht auch

50 gr.Pecorino frisch gerieben, mit Multizerkleinerer

50 gr.Parmesan frisch gerieben, mit Multzerkleinerer

2 Eigelb

Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel

Olivenol kalt gepresst

Nudelwasser

Zubereitung:
Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Dann Nudeln und grobes Meersalz zugeben und bis kurz vor Al
dente kochen.

In der Zwischenzeit den Schinken in Streifen schneiden (nicht
zu diunn, oder zu klein).

Die Eier mit einer Prise Pfeffer, einem Essloffel Pecorino und
einem Essloffel Parmesan verquirlen.

Pfanne erhitzen, einen kleinen Essloffel Olivenol 1in die
Pfanne geben und den Schinken darin mit einer kleinen Prise
Pfeffer anbraten.

Die Nudeln uUber einem Topf abgielen, um das Wasser
aufzufangen. Dann die Nudeln direkt in die Pfanne geben und
eine Kelle voll vom Nudelwasser zugeben. Das heifle Nudelwasser
sorgt fur eine gute Bindung. Das verquirlte Ei zugeben und
sofort gut durchschwenken. Jetzt einen Essloffel voll Pecorino



und Parmesan zugeben und nochmal eine kleine Kelle
Nudelwasser. Wieder gut durchschwenken, bis eine gute Bindung
entstanden 1ist.

Vorgewarmte Teller bereit stellen und zuerst die Nudeln mit
einer Zange, oder Fleischgabel aufdrehen und auf dem Teller
anrichten. Dann einfach den Rest direkt aus der Pfanne daruber
kippen.

Das ist gut fur die Optik, weil dann die Schinkensticke oben
drauf liegen und nicht in den Nudeln untergehen. Zum Schluss
nochmal etwas Parmesan und Pecorino dariuber streuen und
fertig.

- .

L

ACHTUNG: Mit Salz ganz vorsichtig umgehen, oder besser ganz
weglassen, da der Kase, das Nudelwasser und der Schinken schon
salzig genug sind!!! Ich mull noch anmerken, dass sicherlich
auch Carbonara mit Sahne, oder anderen Zutaten schmecken. Wenn
man es dann allerdings ganz genau nimmt, sind es halt keine
echten Carbonara mehr, sondern eher die deutsche Version einer
Carbonara. Ich hoffe, dass sich jetzt niemand angegriffen
fuhlt und wlunsche trotzdem einen guten Appetit und viel SpaR
beim nachkochen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda.jpg

Schlaufen fiir Silvester oder
Fasching — Raderkuchen

Hobelspane

Fotos Aldona Led
nach Rezept von Aldonas Mutter

Far 25-30 Stick, am besten macht man wie Aldona die doppelte
Menge


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7337
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7337
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7337
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/räderkuchen_aldonaled1.jpg

Zutaten:

200 g Mehl

3 Eigelb

4 El saure Sahne

1 Backpulver

2 El Wodka oder Essig ( ich habe Wodka genommen )
Fett zum Frittieren

Puderzucker zum bestauben

Zubereitung:

Mehl + Backpulver sieben, saure Sahne zugeben, dann ruhren
und eine Eigelb nach dem anderen zugeben (Knethaken).

Zum Schluss Wodka zugeben.

Zum einem feinen Teig verarbeiten und ganz duinn ausrollen
(Teig klebt nicht)
So dunn wie Nudel Teig.

Dann Streifen schneiden , in Mitte aufschneiden und umdrehen.

In heiem Fett frittieren (bei 180 Grad, so lange bis sind die
goldgelb sind )
Mit Puderzucker von beiden Seite bestreuen.

Das Geschmack geht’s bisschen Richtung Blatterteig , ist ein
trockener Teig

Bombardino — 1talienisches

Apres Ski-Getrank


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7220
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7220

Foto und Rezept von Kathrin Ebert

Bombardino-italienisches Apres Ski-Getrank
Oder

Ein kleines Mitbringsel an Weihnachten = []

Zutaten:

10 Eigelbe

3009 Puderzucker

2 Tuten Vanillezucker
400ml Kaffeesahne 30% Fett
400ml Rum

Zubereitung:
Die Eier trennen, die Eigelbe in die Kochschissel geben.

Ballonschneebesen einspannen.

Puderzucker und Vanillezucker hinzugeben und mit dem
Ballonschneebesen schaumig ruhren, dann langsam unter Ruhren
die Kaffeesahne und danach den Rum einlaufen lassen.

Temperatur auf 80 °C einstellen, das Ganze darf NICHT kochen,
ca. 10 min kontinuierlich ruhren lassen.

Die zu fullenden Flaschen sollten vorher schon sauber da


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/bombardino1katrine.jpg

stehen, um den Bombardino gleich heifs abzufullen.

= el
Zubereitung fiir heissen Bombardino — 1 Portion:
4 cl Bombardino
cl Eierlikor
cl Weinbrand
cl Milch
TL Rohrzucker

= O A~ h

Diese Zutaten zusammenmischen und erhitzen, dann ein
Schlagsahnehaubchen oben drauf, mit Zimt- oder Kakaopulver
besteuben

Zubereitung Bombardino on the rocks:

Bombardino schmeckt auch im Sommer gut, dann die Milch nicht
erhitzen, sondern kalt dazu geben und den Bombardino mit
Eiswlurfeln servieren.

Zum Wohl
Kathrin Ebert



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/bombardinokatrinebel.jpg

Orientalische Gewiirzprinten

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Kirsten Marx

Zutaten:

150 g Ahornsirup

70 g braunen Zucker

50 g Butter

50 g Datteln ohne Stein

Angeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange

Je 1 TL gem. Zimt, Nelke, Kardamom und Anis
1 Ei

100 g Grummel-Kandis

325 g Mehl, evt. mehr

1 Tl Backpulver

(Bei mir kam noch etwas geriebener Ingwer dazu)

1 Eigelb
diverse halbierte Nisse nach Belieben

Zubereitung:

Teig in der CC mit dem K-Haken verknetet.
Direkt zwischen Frischhaltefolie ca.

1/2 cm dick ausrollen, Rauten ausschneiden.

Rauten mit verruhrten Eigelb bestreichen und mit den


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7080
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/plaetzchenkirstenmarx.jpg

Nusshalften dekorieren, bei 180 Grad, 0/U, 10 min backen.



