Kaffeewaffeln

Tiramisucreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Silvia Niell Vitek

Zutaten fur ca. 12 Stuck

Zutaten:
Kaffeewaffeln

200g Butter

100g Zucker

etwas Vanilleessenz
200ml warmen Kaffee
4 Eier

350g Mehl

1 Pkg. Backpulver
2-3 EL Kakaopulver

Creme:

200g Schlagobers (Sahne)
200g Frischkase

250g Mascarpone

50-80g Zucker

optional: ein Schuss Amaretto oder Vanilleessenz
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Zubereitung:

Creme:

Gebt zuerst Schlagobers zusammen mit dem Zucker in die ,,CC-
Schussel” und auf hoher Stufe mit dem Flexi aufschlagen. Nach
und nach portionsweise Frischkase und Mascarpone dazu und zu
guter Letzt noch der Amaretto oder/und die Vanilleessenz dazu.

Die Masse sollte schon fest, aber durch das Obers schén luftig
sein.

In eine kleine Schussel umfullen und zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Kaffeewafferl:
Die Butter in grobe Stuckchen zerteilen, in die gereinigte
»CC-Schussel”, Zucker und Vanilleessenz dazugeben.

In einem weiteren kleineren GefaR alle trockenen Zutaten, also
Mehl, Backpulver und Kakaopulver grob durchmengen.

Eier verquirlen, bereit stellen, damit diese parallel zum
ruhren zum Teig hinzugegeben werden konnen.

Butter mit Zucker und der Vanilleessenz mit dem Flexi schaumig
schlagen, nach und nach den noch warmen Kaffee dazugeben.

Als nachstes folgen die Eier die zum Teiggemisch hinzukommen.

Zuletzt nach und nach die Mehlmischung hinzugeben. Schlagt den
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Teig solange durch, bis das Mehl eingearbeitet ist.
Den Teig bei Zimmertemperatur etwas stehen lassen.

Waffeleisen vorheizen, bei Bedarf fetten — anschlielBend den
Teig portionsweise auf die Waffelplatten und backen.

Zum Servieren je eine Waffel auf einen Teller geben, mit
aufgeschnittenen Fruchten grollzugig belegen, darauf eine Nocke
der Tiramisucreme geben.

Wer mochte kann die Creme noch mit Kakaopulver bestauben.

Figurschlanke “Ersatzpizza”

alla Kochtrotz
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Wenn ihr es in der Gewlrzmiuhle macht, nehmt ihr entweder 2
Glaser (eins fur den Boden und eins fur die Kase) oder ihr
schreddert erst den Kase. Den Kase musst ihr vor dem
Zerkleinern in Sticke schneiden sonst klappt es nicht.
Interessanterweise schmeckt der Harzerkase echt gut auf der
Ersatzpizza und gar nicht wie er riecht (der riecht “bah”

finde ich < ] )

Zutaten fiir zwei Portionen:

Boden:

2 Eier Gr. M

90 g Thunfisch in Wasser mit 2 EL Flussigkeit
60 g Wasser

1 TL Flohsamenschalen feinst gemahlen

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprika

2 Stuck Backpapier

Belag:

80 g Frischkase 0,2 % Fett

100g Spitzpaprika rot

50 g Fruhlingszwiebeln

100 g Harzerkase fein gerieben (z.B. Gewurzmuhle oder
Multizerkleinerer)
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Zubereitung:

1. Alle Zutaten fur den Boden sehr fein purieren und 5 Minuten
ruhen lassen (Gewurzmihle oder Multizerkleinerer).

2. Backofen mit auf 220 °C Blech vorheizen.

3. Backpapier auf das Backblech legen und die Masse flur den
Boden ausgieBen und dinn verteilen. Fur 10 Minuten backen.

4. Boden aus dem Ofen nehmen und auf das andere Backpapier
sturzen. Das erste Backpapier vorsichtig abziehen.

5. Frischkase auf dem Boden verteilen, Paprika und
Fruhlingszwieben ebenfalls verteilen und obenauf noch den Kase
geben.

6. FUr circa 10 Minuten backen.

Spiegeleier-Schoko
Tartelettes mit Frischkase-
Quark-Creme

A

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

Rezept fir Teig:

150g Mehl

70g Zartbitterschokolade
509 Puderzucker
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80 g Butter
2 Eigelb

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).

AnschlielBend 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.

Osterliche Riiblitorte

Fotos und Rezept von Aldona Led

Zutaten:

Teig :

250 g Mohren

2 Zitronen

50 g Butter

3 Eier

100 g Zucker

125 g gemahlene Mandel
100 g Mehl

1 Tl Backpulver
50 g Speisestarke
50 g Puderzucker

Fullung:
300 g Frischkase
150 g Puderzucker (Tipp: wer es nicht zu suss mag, kommt auch
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mit der Halfte Zucker klar)
Zitronensaft

1 Becher Sahne

3 Tl Gelatine oder 3 Blatt

Dekoration:
nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker

Zubereitung:
Teig :
250 g Mohren reiben (z.B. feine Reibe Multizerkleinerer)

2 Zitronen (Saft und Haut reiben)

50 g Butter (schmelzen)

Eigelb + Zucker cremig ruhren (Flexielement, schdén lange
ruhren lassen).
Mohren unterrihren .

Mandeln, Mehl , Zitronenschale, Backpulver, Starke -
vermengen, z.B. K-Haken

Eiweiss mit 50 g Puderzucker mit Ballonschneebesen steif
schlagen.

Eischnee und Mandel — Mehlmix abwechseln unterheben. Zum
Schluss die geschmolzene Butter zufugen.

Backen (Form sollte kleiner 26 cm sein, sonst wird Boden zu
flach) bei 180 Grad/Ober-Unterhitze, ca. 30 Minuten, je nach
Backofen.

Nach dem Backen, wenn Boden ist gut abgekuhlt ist, ein Mal
durchschneiden.

Fullung:
Auf den unteren Boden kommt Creme, dazu 300 g Frischkase+ 150
g Puderzucker + Zitronensaft verruhren (Flexielement).



1 Becher Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen) und
unterheben.

Zum Schluss 3 Tl Gelatine oder 3 Blatt (nach
Packkungsanleitung machen) und unterheben.

Die Creme auf den Boden verstreichen mit dem oberen Teil
zudecken und zum Abkuhlen in den Kuhlschrank stellen.

Dekorieren nach Belieben mit Schlagsahne oder mit Puderzucker
bestreuen.

Salattorte
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Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

ca. 7-9 Blatter eines Eisbergsalats

1-2 Tomaten in Scheiben (Multizerkleinerer)

1 Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer)

1 roter Paprika in Streifen

1 rote Zwiebel in Ringen (Multizerkleinerer)

1/2 Dose Mais

Stangensellerie und Karotten nach Belieben in Scheiben
(Multizerkleinerer)

2 gekochte Eier in Scheiben

div. Kasereste aufgeschnitten (bei mir 8-10 scheiben
Raucherkase, 4-6 Blatt Emmentaler und 1 Eck Camembert)
optional Schinken (oder was man sonst will)

Sauce:

350 g Frischkase Natur

250 g Topfen

1-2 TL Senf

2-4 TL Kren/Meerrettich aus dem Glas oder frisch gerieben
Prise Zucker

1 EL Krauter

2 EL Balsamico hell

1 TL Paprikapulver

Salz Pfeffer

Zubereitung:
Saucenzutaten vermischen (auf Foto mit Blender, ggf. ist
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Multizerkleinerer mit Messer besser).

Ich hab zum Schichten eine Tortenform genommen. Am besten
beginnen mit Salatblattern und enden mit Salatblattern,
dazwischen ist es eigentlich recht egal welche Reihenfolge, zb
Salat-Kase-Sauce-Gurke-Paprika-Sauce-Salat-Eier-Kase-Mais-
Zwiebel-Sauce-Salat-..am besten immer 2 Gemlsesorten zusammen
auflegen und nicht so viele Saucen-schichten.
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Ein paar Stunden kuhl stellen, damit es durchziehen kann.
Fertig!

American Cinnamon Rolls -

Zimtrollen

Urspringliches Rezept von
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2015/03/amerikanische-cinnam
on-rolls.html

Verandert und auf CC umgeschrieben von Manuela Neumann

Zutaten:

Flur den Teig

700g Mehl (Type 550)

10 g frische Hefe (wenn kein LM vorhanden ist, bitte 1/2
Wirfel frische Hefe verwenden)
100g Lievito Madre

L TL Salz

200 g Milch

2 Eier

100 g Wasser

70 g Zucker

70 g 01
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Fiur die Fillung

190 g brauner Zucker
120 g weiche Butter
2-3 TL Zimt

Flir das Frosting

60 g weiche Butter

120 g Doppelrahm — Frischkase
100 g gesiebter Puderzucker

1 TL selbstgem. Vanillezucker

Zubereitung:

Fir den Teig

Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und mit dem
Knethaken far 3 Min. auf 37°, Geschwindigkeit 1 erwarmen.
Milch und 200 g Mehl hinzufugen, nochmal 2 Min. , 37°, Stufe
1 mischen.

5 Minuten ruhen lassen.

Temperatur ausstellen, die restlichen Teigzutaten zugeben und
alles 5 Min. auf Knetstufe 1 kneten.

In eine Schussel umfullen und abgedeckt ca. 2 Stunden gehen
lassen.

Fir die Fullung:

Butter in die Schussel geben und mit dem Flexi schmelzen.
Braunen Zucker und Zimt hinzufugen und gut vermischen.Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick
ausrollen und mit der Fullung bestreichen.Teig aufrollen und
in ca. 3-4 cm breite Stucke schneiden.

Mit der Schnittflache nach unten in eine gebutterte
Auflaufform geben und nochmals abgedeckt ca. 20 Minuten gehen
lassen.Nun im vorgeheizten Backofen bei 180° / Umluft ca.
15-20 Minuten backen.Fir das Topping

Fur das Topping den Frischkase mit der Butter, Puderzucker und



Vanillezucker mit dem Flexi in die Schissel geben und alles
mischen.

Nach dem Backen sofort mit dem Frosting bestreichen und am
besten lauwarm geniessen.

Die machen echt suchtig und sind innen ganz saftig, fast
glitschig

Zucchini Roulade

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Lisi Wenin

Zutaten:

450 gr. Zucchini

5 Eier

50 gr. Parmesan

5 gr. Salz

Frischkase zum Bestreichen
Schinken zum Belegen

Zubereitung:
50 gr. Parmesan im Multi reiben, z.B. mit Scheibe Nr. 1 (dann
ganz fein):
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Foto Parmesan Scheibe Nr. 1/Gisela M.

450gr Zucchini im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 3, raspeln.

Foto Zucchini/Scheibe Nr. 3/Gisela M.

5 Eier mit dem geriebenen Parmesan und 5 gr Salz verruhren.
Die Eimasse uber die Zucchini geben und alles gut verrihren.

Auf ein Backblech geben und bei 180 Grad ca. 20 Minuten
backen.

Mit Frischkase bestreichen, Schinken drauf 1legen und
zusammenrollen.

Variante anstelle Zucchini: Karotten
Zum Belegen: Anstelle von Schinken mit Lachs belegen,
Kopfsalat mit Belegen etc. etc.
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Foto: Lisi Wenin

Schneller Diat Kasekuchen

Rezept Schneller Kasekuchen Diat (nach myline), ausprobiert
und umgeschrieben auf CC von Jana Plitschplatsch, Fotos von
Jana Plitschplatsch

Zutaten:

1509 Fruchtzucker

Mark einer halben Vanilleschote
300g fettarmer Frischkase
Abrieb einer halben Zitrone

1kg Magerquark
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80g Apfelmus (zuckerfrei)
3 Eier

1 Pkg. Vanillepudding

100g Speisestarke

1/2 Pkg. Backpulver

4 gestr. EL Vanille-EiweiR
2 Eiklar

Zubereitung:

Fruchtzucker, Vanillemark, Frischkase, Zitronenabrieb,
Magerquark, Apfelmus und die ersten 3 Eier mit der CC 3
Minuten auf Stufe 2 und 1 Minute auf Stufe 4 zu einer glatten
Masse verruhren (K-Haken)

Puddingpulver, Speisestarke, Backpulver und das Eiweilpulver
daruber sieben und nochmal 2 Minuten auf Stufe 2 verrihren
(ggf einmal mit dem Schaber den Rand der Schussel reinigen und
nochmal kurz ridhren, damit keine Klumpen entstehen).

In einer zweiten Schissel die 2 EiweiRe ca 5 Minuten auf Stufe
6 mit dem Ballonschneebesen steif schlagen und danach unter
die Quarkmasse heben (mit Schneebesen oder Unterhebelement).

Eine Springform ausfetten und mit Mehl bestauben. Den Teig
einfullen und glatt streichen.

Das Ganze fur 50-60 Minuten (ich lasse ihn eher 60 Minuten
drin, damit er in der Mitte auch durch ist) bei 160° Ober-
Unterhitze backen. Danach den Kuchen noch 5 Minuten im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen und auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.
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Foto Jana Plitschplatsch

Jungzwiebelaufstrich
Friihlingszwiebelaufstrich

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Becher Frischkase

2 EL Rahm/Sahne

Salz, Pfeffer

2 Stuck Jungzwiebeln/Frihlingszwiebel (wird mir mit Multi zu
fein)

Der Dip passt sehr gut zu in der CC gedampften Maiskolben (der
Mais ist aber nicht LC).

Zubereitung:
Alles bis auf Jungzwiebeln im Multi mit Messer mixen, die
Jungzwiebeln zugeben. Fertig.

Tipp Claudia Kraft: mit etwas Blatterteig zu Fingerfood und
Partysnack verarbeiten:

Blatterteig mit Schinken belegt, Jungzwiebel Aufstrich u
Krautersalz drauf, einrollen, Scheiben abschneiden u 1in
Muffinformchen geben. Backen, fertig!
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Thunfischaufstrich
Thunfischcreme low carb

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

1 Dose Thunfisch

1 Becher Frischkase

1 El Sauerrahm /Schmand

Etwas Supenpaste, Salz, Pfeffer
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1 Spritzer Worchester Sauce
1 Tl Mayonaise

Zubereitung:
Alles im Multi mit Messer zerkleinern. Fertig.



