Tonic selbstgemacht

Fotos und Anleitung von Katharina Karner

Habt ihr schon mal Tonic selbst gemacht? An den gekauften
Tonic Sprudelwassern hat mich die zum Teil groteske SuRe
gestort, sowie die Tatsache dass das Bitter wie ein
Vorschlaghammer daherkommt, ohne Tiefe. Ich hatte schon den
Verdacht dass das besser gehen musste. Auf meinen Streifzugen
durchs Internet habe ich ein paar Anleitungen gefunden, daher
habe ich mich druber getraut. Nun, es ist gar nicht so
schwierig, wenn man Chinarinde auftreiben kann. Die anderen
Zutaten wie Zitronengras, Limetten und ein paar andere Dinge
sind im Handel leicht zu finden. Nach ein paar Tagen Geduld
wird man mit einem Sirup belohnt, der ganz anders schmeckt als
gekauftes Tonic Water. Deutlich subtilere Bitterkeit dank der
naturlichen Chinarinde, vielschichtige Zitrusaromen von den
gemischten Zesten und natlurlich die zarten Anklange der
Gewlrze und Krauter erfreuen den Gaumen.

Als Basis habe ich ein angloamerikanisches Rezept verwendet,
daher sind die MaBeinheiten so schrag.

Die Zubereitung ist bewusst kaltgeriuhrt ausgewahlt, da die
Aromen von Zitrusfruchten so deutlich frischer sind.

Ich habe mich entschieden den Sirup im Kuhlschrank


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11439

aufzubewahren.

Zutaten:

675 ml Wasser

28 g Chinarinde (aus der Apotheke oder vom grofen
Onlinehandler)

62 g Zitronensaure kristallin

die Schale von 3 Limetten (ca 1l1g)

die Schale von 3 Zitronen (ca 1l4q)

die Schale von 2 Orangen (ca 14q)

3 Stangel Zitronengras, Ende und Spitze wird weggeworfen,
sowie das auBerste Blatt, Stangel in Scheibchen geschnitten
4 ganze Perlen Piment (Neugewlirz)

3 ganze Schoten griner Kardamom

1 TL Lavendelbluten

1/4 TL Salz

Sirup aus

600g Rohrzucker (wer den Sirup heller will, verwendet
Kristalzucker)

355 ml Wasser

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Um die Schale der Zitrusfruchte zu erhalten, diese mit einem
ZestenreilRer nackig machen.

Eine Kuchenreibe tuts auch. Resteverwertung fur die
Zitrusfruchte, hier wird ja nur die Schale bendtigt, siehe
unten).
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Alle Zutaten mit Ausnahme des Sirups in einer sauberen
Schissel oder groBem Einmachglas fullen und rihren oder
schutteln. Ich habe einen Suppentopf mit Deckel verwendet. Ich
empfehle Glas oder Porzellan. Im Rezept sind viele Produkte
mit &therischen 0Olen enthalten, diese kénnten GefaRe aus
Kunststoff angreifen. Die Mischung lasst man 3 Tage im
Kihlschrank ziehen und rihrt taglich um, gerne mehrmals. Das
duftet schon kostlich!

Herstellung des Sirups: Zucker mit Wasser unter Ruhren
aufkochen, hierzu die Kenwood mit dem Flexielement verwenden.
Danach den Sirup komplett abkihlen lassen.

Die Mischung mit den Krdutern und Gewlrzen zuerst durch ein
Sieb, dann durch ein feines Tuch seihen. Mit dem Sirup
mischen, fertig!
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Fir einen klassischen Gin Tonic ca 2 cl vom Sirup mit 4 cl Gin
und 20 cl Sprudelwasser eurer Wahl mixen. Mit Eis und / oder
Zitronenspalte anrichten. Prost!

Verwertung der Zitrusfrichte:

Die geschalten Zitrusfruchte habe ich dann, weil sie ja eher
schnell verderben, ausgepresst und mit Ingwer, Wasser und
Zucker zu einem erfrischenden Zitrus / Ingwer Sirup verkocht.

Rote Linsen-Zucchini-Waffeln

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben —

Erndhrungsberatung)

Zutaten:
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200 g rote Linsen

1 Zucchini

1 TL Kardamon

Salz, Pfeffer, Paprika

1/2 Bund Petersilie

Kase z.B. 1/2 Schafskase oder Reibekase
50-60 g Bulgur

Zubereitung:
Weiche die Linsen uber Nacht in Wasser ein.

Am nachsten Tag schiutte das Wasser ab und gebe sie mit ca 150
ml Wasser in den Topf der CC mit dem Kochruhrelement.

Wasche die Zucchini und rasple sie mit dem Mulit oder der
Raffel. AnschlielBend gibst du die Zucchini zu den Linsen und
koche beides gar. Bei mir hat es ca 20 Minuten gedauert bei
Ruhrintervall 2 ca 100°.

In der Zwischenzeit habe ich die Petersilie gewaschen und
kleingeschnitten.

Ist die Linsen-Zucchini-Mischung gar, fluge (ausser dem Bulgur)
alle weiteren Zutaten hinzu. Verruhrt habe ich alles mit dem
K-Haken.

Je nachdem wie flissig deine Masse ist, variierst du mit der
Menge des zuzufuhrenden Bulgurs. Lasse den Bulgur ca 10
Minuten Zeit zum aufquellen. Die Masse sollte jetzt ein fester
Brei sein.

Als Nachstes richtest du dir dein Waffeleisen, 0O0lst es ein und
lasst es aufheizen. Danach gibst du ca 3 EL Masse in dein
Waffeleisen zum Backen. Ich hatte mein Gerat auf Stufe 4
gestellt. Je hdher du dein Eisen stellst, desto knuspriger
werden deine Rote Linsen-Zucchini-Waffeln.

Dazu passt sehr gut ein Dip, ich hatte Tzatziki dazu.



Kardamom-Birnen

mit Zabaione
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Rezept und Foto von Thoralf Obst, www.mediterran-kochen.de

Zutaten fir 4 Personen:
Fir die Birnen

6 grolle Birnen

4 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker
L Kapsel griiner Kardamom

Flir den Zabaione

6 Eigelbe

65 g Zucker

140 ml trockener Weillwein
20 ml Marsala

Zubereitung:
Birnen

Die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Den Samen aus der Kardamomkapsel in einem MoOrser

fein zerstolen.

Die Birnenwiurfel mit Zucker, Kardamom und 100 ml Wasser in
einen Topf geben, kurz aufkochen und zugedeckt bei niedriger

Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

Zabaione
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Ballon-Schneebesen einsetzen und alle Zutaten 1in die
Ruhrschissel geben.

Die Temperatur auf 90°C einstellen und auf Geschwindigkeit 5
aufschlagen. Bei 60°C die P-Taste gedriuckt halten, bis die
Maschine aufhort zu piepen um die Sicherheitsfunktion zu
umgehen. Dann weitere 3 Minuten aufschlagen bis eine luftige
Masse entstanden ist.

Die Temperatur abschalten und die Maschine weiter schlagen
lassen, bis die Temperatur nur noch 40°C betragt.

Anrichten
Die Birnenwurfel in 4 Glaser verteilen und die Zabaione darauf
geben und direkt servieren.

Flachswickel — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1217

Foto Aldona Led/Rezept 1
1. Rezept von Aldona Led

Fur zwischen durch, ein kleiner zarter Snack.

Er schmeckt nicht nach Hefe , sonder ist zart ,mirb und aullen
knusprig.

Was soll das sein ..?

Flachswickel .
Der Teig muss nicht ( soll auch nicht ) hoch gehen .

Man lasst ihn nur bis zum 30 min ausruhen und dann geht’s los
|

Rezept fur ungefahr 15-20 Stuck :

Zutaten:

250 g Butter

4 E1 Milch

500 g Mehl

2 Eier

1 kleiner Teeloffel Salz
1 Warfel frische Hefe

3 El Zucker
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Zubereitung:
250 g Butter und 4 El Milch erwarmen ( flussig machen )

In Schissel 500 g Mehl geben , 2 Eier , 1 kleine Teeloffel
Salz und 1 frische Wurfel Hefe ( die aber erst mit 3 El Zucker
in ein Glas zerkleinern )

und die zum Zimmertemperatur abgekuhlte Butter mit Milch
zugeben

Mit Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten .
30 Min ruhen lassen .
Der Teig klebt nicht .

Von der Teig kleine Stucke abschneiden ( 50 g) zum eine
Schlange rollen und Wickel die zusammen (Bilder anschauen)
In Zucker walzen.

Auf Blech legen und backen . Ich habe bei 0/U-Hitze , 180 Grad
, 17 min gebacken .

Sehr lecker, guten Appetit

Foto Aldona Led/Rezept Nr. 1
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2. Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

150 gr. Butter

200 ml Milch

500 gr. Mehl

1 Packung Trockenhefe
2 EL Zucker

1 TL Zimt

1 TL Kardamon

2 Eier

Salz

(Zucker zum Bestreuen und drin walzen)

Zubereitung:
Milch und Butter zum Schmelzen bringen (ca. 45 Grad in Cooking
Chef).

Temperatur auf ca. 36 Grad zuruckstellen und alle Zutaten mit
Knethaken zu Teig verruhren.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flachswickel_yummie.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/flachswickelaufdembackblech.jpg

Timer auf 45 Minuten einstellen, Ruhrintervall 3, 36 Grad
belassen und Teig gehen lassen.

Teig in ca. 50-Gramm-Stucken
abwiegen, ergab bei mir 19 Stuck. Zu ca. 20-25 cm langen
Schlangen ausrollen und in Flachswickelform bringen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

20 Min. auf Backblech nochmals gehen lassen, in der
Zwischenzeit Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Ca. 20-25 Min. backen und méglichst noch warm, ggf. in Zucker
getaucht, (mit saurer Sahne und Marmelade) servieren.
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Foto Ingrid Marie Acker

Zutaten:

500 gr Mehl 405er,

250 gr Margarine oder Butter

gute Prise Salz

2 Essloffel Zucker

2 Eier

1 Warfel Hefe und 4 Essloffel lauwarme Milch

Zubereitung:

Die Hefe in der Milch auflosen und zu den anderen Zutaten
geben — in der Maschine 10 Min. kneten lassen. Es ist ein
weicher Teig — bitte kein Mehl dazugeben. Nicht gehen lassen.

Den Teig halbieren und einen Teil in den Kuhli geben.

Auf den Tisch Zucker streuen und immer 50 gr. zu Wirsten von
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10 cm rollen.

Wenn alle gerollt sind,wieder am Ersten anfangen und auf ca.
20 cm rollen — immer auf Zucker.

Dann zu Flachswickel formen.
2.Portion aus dem Kuhli ebenso machen.

15 Min.gehen lassen und bei 175 Grad 15-20 Min.backen je Ofen.

Milchbrotchen mit CookingChef
— Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto zur Verfugung gestellt von Carmen Lo
Giudice Priolo

1. Rezept Milchbrotchen megasoft

Zutaten:
ergibt 8-10 Stlck

Milchgemisch
95 g Milch
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50 g Zucker
1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wiarfel frische Hefe
1 EL Zucker

Zum Bestreichen
1 Ei

2 EL Milch

1 EL Zucker

Zubereitung:

Milchgemisch

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfdllen und den Topf nicht ausspulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, 01, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

8 oder 10 Brotchen formen (ca. 80 g), auf ein Backblech legen
und abgedeckt nochmals 20 Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Ofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

1 Ei mit 2 EL Milch und 1 EL Zucker verruhren und nach der



Gehzeit die Brotchen 2 mal damit einpinseln und die Brotchen
mit einem scharfem Messer einschneiden.

Die Brotchen fur 20 — 25 Minuten backen.

Nach der Backzeit, Ofen ausschalten, offnen und das Blech
rausziehen, bei gedffnetem Ofen auskuhlen lassen.

Variante mit Dinkel von Petz Drachenmami:

Ich hab 1050 Dinkelmehl und statt Zucker Zuckerriubensirup und
Honig verwendet flur die frische Germ

Und ich hab sie ubernacht kihl gelagern und erst in der frih

gemacht =

Rezept Nr. 2/Foto von Gisela M.

Zutaten:

500 gr. Mehl, ggf. etwas mehr

1 Packung Trockenhefe

Stevia umgerechnet fur 50 gr. Zucker (mit 50 gr. Zucker
funktioniert es ebenso)

250 ml Milch lauwarm

125 gr. Butter zerlassen

2 Eier

1/2 TL Salz

1/2 TL Kardamon bzw. 4 oder 5 Kardamonkapseln, in Gewurzmihle
pulverisiert
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125 gr Cranberries
je ein TL Orangeat und Zitronat
Eigelb und etwas Milch, verquirlt zum Bestreichen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Mehl und Hefe 1in Schiussel, Kkurz
durchruhren.

Knethaken einsetzen: Stevia, Milch, Butter, Eier, Salz,
Kardamon zugeben und zu Teig verarbeiten. Wenn Konsistenz des
Teiges zu weich ist, noch etwas Mehl zugeben. Es soll aber ein
ganz weicher Teig sein.

Zum Schlul8 Cranberries (am besten mind. 10 Min. in warmen
Wasser eingeweicht) und Orangeat/Zitronat zugeben.

Temperatur auf 25 Grad stellen, Koch-Rihrintervallstufe 3 und
Teig ca. eine halbe Stunde mit feuchtem Tuch abgedeckt gehen
lassen.

16 Brotchen formen und auf Backblech legen, nochmals abgedeckt
ca. 20 Min.gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad/Umluft vorheizen.

Mit Eigelb-Milch-Gemisch die Brotchen bestreichen. Backzeit
ca. 15 Minuten.

Tipp: Die Cranberries konnen auch durch Rosinen ausgetauscht
werden. Die Rosinen sollten dann vorher 10-15 Minuten 1in
warmen Wasser eingeweicht werden.



Rezept von hier: https://ketex.de/blog/osterwecken-mit-safran/
und auf CC umgeschrieben.

Ergeben 5 groBe Wecken, am besten gleich doppelte Menge
machen.

Zutaten:

Vorteig:

200 g Weizenmehl T 65 ,La Banette“, ich habe 550er Mehl
genommen

170 g Milch

20 g Frischhefe, hier hatte ich 7 gr. Trockenhefe

Hauptteig:

300 gr. Weizenmehl T65 “La Banette”
50 g Zucker

100 g Quark (20%)

8 g Salz

2 Eigelb

1 Packchen Safran

59 (=1TL) fliussiges Backmalz
Step 2: 100 g weiche Butter

Hagelzucker zum Bestreuen

Eistreiche:

50 g Milch

1 Eigelb

1 Prise Zucker
1 Prise Salz
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Zubereitung:

Zutaten Vorteig verkneten (Knethaken) und 45 Minuten gehen
lassen. Ich habe die CC auf 30 Grad eingestellt und den Kessel
abgedeckt.

Dann die Zutaten vom Hauptteig mit Ausnahme der Butter zum
Vorteig geben und mit Knethaken 7 Minuten auf Stufe “MIN”
kneten. Ich hatte weiter 30 Grad eingestellt, auch da die
Butter, die spater zugegeben wurde, bei mir noch kalt und fest
war.

Butter zugeben in Stucken, weitere 3 Minuten kneten, dabei auf
Stufe 1 erhdhen.

Wenn die Butter nach 3 Minuten noch nicht eingearbeitet ist,
einfach noch etwas verlangern.

Teig aus Kessel nehmen, rundwirken und in eine gedlte Schussel
geben. Abdecken (z.B. mit Duschhaube) und ca. 45 Minuten gehen
lassen.
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Teig in 5 groBe Stucke schneiden, rundschleifen. Mit
Teigabstecher mittig einen Schlitz drucken, schon tief, ca. 2
cm tief. Mit Tuch abdecken und nochmals 30 Minuten gehen
lassen (nicht langer, sonst bleibt der Schlitz nicht so gut
erhalten).

In der Zwischenzeit Ofen vorheizen/185 gr./0/U

Rechts und links vom Schlitz mit Eistreiche behandeln. C(Ca.
15-20 Minuten (nach Sicht) backen.
..': _IL T.-

Auf Gitter auskuhlen 1lassen und dann ungehemmt driber
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herfallen.



