
Kohlrabi-Kartoffel-Gratin

Foto und Rezept von Dagmar Möller
Mehr Rezepte von Dagmar Möller gibts bei Töpfle und Deckele

Zutaten:
500 g Kohlrabi (wenn vorhanden, Blätter kleinschneiden)
300 g Kartoffeln
etwas Butter
350 g Sahne
2 EL Petersilie gehackt
Muskatnuss
Salz
Pfeffer
1 TL Gemüsepulver
1 EL Speisestärke
1 EL geröstete Sesamsamen, fein gemahlen (Gewürzmühle)
50 g Mozzarella gerieben
50 g Gouda gerieben

Zubereitung:
Backofen auf 190 °C O/U vorheizen.

Kohlrabi und Kartoffeln mit dem Multi (Scheibe) in Scheiben
schneiden.

Auflaufform buttern, dann Kohlrabi und Kartoffeln abwechselnd
einschichten.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4947
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/kohlrabi_kartoffel_gratin.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com


Sahne, Stärke, Sesampulver, Petersilie und Gewürze verquirlen
und  über  die  Kartoffeln  gießen.  Butterflöckchen  darauf
verteilen.

Mit Dampf ca. 40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit Käse überstreuen.

Gläschen Wein und genießen.

Wurstsalat Fleischsalat

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Doris Ostermann

Zutaten:
1000g Extrawurst
900 g Gouda
2 Gläser Essiggurken
2 Spitzpaprika rot
Öl Essig u Gewürze nach Belieben

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4904
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatfertigdorisosterm.jpg


 

Würfeleinsatz montieren.

Erst Wurst, Käse und Paprika würfeln, dann die Gurken (die
Gurken reinigen das Würfelgitter schon etwas vor).

Mit Öl, Essig und Gewürzen nach Belieben würzen. Fertig.

 

Pizza Margherita

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginnzusammenstellungdorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginn1doris.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatbeginndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatkäsewürfelndorisostermann.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/wurstsalatvorletztesdorisostermann.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4328


Foto von Gisela Martin

Tomatensosse  wurde  von  diesem  Rezept  abgewandelt:
http://brotdoc.com/2014/06/24/pizzateig/

Zutaten:
Pizzateig  Nr.  4  von  hier:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406
Tomatensosse
1 Dose Pizzatomaten
2 geschälte Knoblauchzehen
1 geschälte Schalotte
3 EL Balsamico bianco
2 EL Wasser
2 EL Tomatenmark
1 EL Honig
1 Messerspitze Chili-Pulver
1 TL Curcuma
Salz, Pfeffer nach Belieben
Belag
Büffelmozzarella, Gouda, Parmesan
ggf. Pesto
Basilikum
etwas Olivenöl

Zubereitung:
Pizzateig 2 oder 3 Tage vorher vorbereiten und im Kühlschrank
gehen lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/pizzamargherita.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=406


Tomatensosse ebenfalls gerne schon im Voraus zubereiten. Alle
Zutaten in den Multi mit Messer füllen und alles zerkleinern.
Alternativ mit Pürierstab.

Pizzateig entnehmen, in Brötchengröße Kugeln schleifen (mit
Hilfe  von  etwas  Mehl,  damit  es  nicht  klebt)  und  mit
Geschirrtuch  abdecken.

Kugeln flach drücken und mit Pastawalze auf Stufe 2 walzen. Um
90 Grad drehen und von anderer Seite walzen. Mit Nudelholz
noch etwas dünner walzen.

Gouda und Parmesan nach Belieben reiben (z. B. Trommelraffel
oder Multi)

Mit Tomatensosse großzügig bestreichen, mit Mozzarellascheiben
belegen, ggf. noch ein Klecks Pesto. Dann noch leicht mit
Gouda oder Parmesan bestreuen und mit Basilkum belegen.

Ich   backe  die  Pizzastückchen  immer  auf  einem  heißen
Stein/Pizzastufe/250 Grad. Nach ca. 5 Minuten sind sie fertig,
wenn der Stein entsprechend vorgeheizt wurde.
Warm schmeckt die Pizza am besten, da wirft der Teig auch
tolle Blasen. Bei dem Foto handelte es sich um eine Zugabe zum
kalten Buffet. Kamen auch kalt sehr gut an �

Mexikanischer
Tortillachipsauflauf

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1638
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1638


Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:
Öl zum Anbraten
3 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
6 reife Tomaten
2 grüne Paprikaschoten (wer mehr mag, nimmt mehr)
2 EL Rotweinessig
2 TL Zucker
2 oder 3 kleine Chilischoten, getrocknet
1 Dose Mais
Tortillachips nach Belieben
Gouda nach Belieben
100 gr. saure Sahne

Zubereitung:

Zwiebeln  durch den Würfler laufen lassen, zur Seite stellen.
Knoblauchzehen kleinschneiden

Tomaten  und  Paprikaschoten  waschen  und  ebenfalls  mit  dem
Würfler würfeln.

In Cooking-Chef-Schüssel Öl erhitzen, 140 Grad, Intervallstufe
2, dann Zwiebel-Knoblauchgemisch anschwitzen, ca 3 Minuten

Paprika/Tomatenschotengemisch  (ohne  Flüssigkeit),  Essig,
Zucker, zerbröselte Chillischote  zugeben, Temperatur etwas
zurückdrehen, ich hatte 120 Grad, ca. 7 Minuten offen kochen
bzw. solange bis Flüssigkeit verdampft ist, Mais zugeben und

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/mexikanischer.png


nochmals 3 Minuten kochen.

In Auflaufform Sauce, Tortillachips und Käse in Lagen stapeln,
mit Käse abschließen. Mit saurer Sahne bestreichen, 15 Min. im
Backofen bei 160 Grad Heißluft backen.

Dazu passt Salat.


