Whiskey-Senf

Nicole Kebellus hat uns ein Rezept zur Verfligung gestellt, bei
dem die Gewlrzmuhle ihren Einsatz hat. Leckeren Senf kann man
nie genug haben, insofern 1ist das auch eine schone
Geschenkidee.

Zutaten:

125g Senfkdrner 2/3 gelb 1/3 dunkel
150 ml Apfelessig

75 ml Whiskey

75 ml Honig oder Ahornsirup

25ml truber Apfelsaft

10 g Stein oder Himalayasalz

2 Tl Rosmarin gemahlen

1 Tl Kurkuma

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11862
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2020/01/fullsizeoutput_2b33.jpeg

Die KOrner in der Gewurzmuhle so grob oder fein mahlen, wie
man den Senf haben mochte. Den Saft auf dem Herd oder in der
Cooking Chef erwarmen, Uber die gemahlenen Koérner geben und
eine Std quellen lassen. Dann alle restliche Zutaten dazu
geben und nochmal plrieren, bis eine schdone homogene Masse
entsteht. Anschliessend abfullen und im Kihlschrank zwei
Wochen reifen lassen.

Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung Ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt []
Teig
K-Ruhrer

=Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

= Eier in cremige Mischungen Einrudhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fir Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947

Ballonschneebesen

- Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max
steigern.Schneebesen

Knethaken

» Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhohen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min“
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiler und kalter Mischungen von den
Schiusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemuse, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

= Eiweils: 16

» Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

- Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max“, 30Sek



Multi

Messer

Scheib

Multi

Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Geschwindigkeit 2-5

Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

Mirbteig und Streussel

Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

en

Geschwindigkeit 1-2 (fur mehr Leistung auch bis
3)

Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fur
Kartoffelknodel

Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines 0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

Scheibe 3: grobe Reibe: Fir Kase, festes Obst und Gemiuse
Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur EintOpfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

vom Antrieb 16sen: Auf der Maschine ein Strickchen

weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb l06st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann

ganz 1

Tromm

ose auf der Maschine und fallt leicht runter.
elraffel

Geschwindigkeit 3-4



= Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: fur grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewiirz-/Multimiihle

= Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)
- Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Warfler
= Geschwindigkeit 4

 Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= RuUhrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher
 Einfullkappe, Deckel und Sockel
= (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim

Handreinigen nicht nass werden!)



Multi + Wiifler

» Alle Teile (bis auf das Verbindungsstluck) — oberstes
Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

= Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:

1.585g Kochschissel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschissel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412¢g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschiussel 508g
Gewlrzmihle Glasbehalter 285¢g



