Buttermilchwaffeln

Fotos Maren Grau-Soumana Mayaki

Nach dem Rezept aus dem Kuriositatenladen und von Maren Grau-
Soumana Mayaki auf CC umgeschrieben.

Zur Zubereitung im KA-Waffeleisen bzw. Waffeleisen flr
belgische Waffeln

Zutaten:

5 Eier Gr. M

1 Prise Salz

300 g Rohrohrzucker ( Alnatura )
Vanille nach Geschmack und Bedarf
250 gr gebraunte Butter

400 ml Buttermilch

500 g Mehl Typ 550

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Zubereitung:
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Bon Appétit!

Die Butter ohne Ruhrelement bei 140 Grad in ca 6 min braunen
und abkuhlen lassen.

Eier mit Salz und Zucker in ca 7 min mit dem Ballonbesen ( den
behalte ich nun drin ) schaumig aufschlagen. Die gebraunte
Butter gut unterridhren und nun abwechselnd Mehl ( mit
Backpulver & Natron ) und Buttermilch auf Stufe eins
unterrihren.

Waffeleisen ( belgisches ) vorheizen und die Waffeln in ca 4
min ausbacken.

Die Waffeln konnen nun noch mit Mandeln, Haselnussen oder
ahnlichem im Teig gebacken werden.

Die Waffeln haben einen kuchigen Charakter und konnen sehr gut
eingefroren werden und lassen sich toll aus dem Toaster
aufwarmen.
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Badebomben

Foto und Rezept zur Verflgung gestellt von Jenny Kostler

Zutaten:

30g Kakaobutter (optional Kokosfett oder 20g Kakaobutter, 5g
Kokosdl und 5g Mandelol )

100g Natron

50g Speisestarke


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/buttermilchwaffelnmaren3.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6801

509 Zitronensaure

20 Tropfen &therische Ole

Lebensmittelfarbe (achtung nicht auf Wasserbasis wegen
Zitronensaure)

Optional, wenn es sehr fettig ist, kann man auch noch etwas
Magermilchpulver zugeben

Zubereitung:
Butter schmelzen ohne Ruhrelement bei 60 Grad.

Temperatur abstellen, K-Haken einsetzen und alles andere dazu
geben, vermischen.

In Eiswurfelformen geben und zwanzig Minuten in Froster.
Fertig.

Nachfrage:

Woflur braucht man denn die Starke?
Antwort: wegen dem fett. Saugt auf. Tut der Haut aber nix.
Nach einem Bad ist die Haut wunderbar gepflegt.

Scones — Varianten



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5892

Foto von Nicole Bertsch

1. Buttermilk Scones, zur Verfiigung gestellt von Carmen Miiller
Das Rezept ist von Cynthia Barcomi und ergibt ca. 8 Stiick.

Zutaten:

200 g Mehl

80g Speisestarke

2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/2 TL Salz

1 EL Zucker*

125 g richtig kalte Butter (in 1 cm Wirfel)
160 ml Buttermilch

Zubereitung:

Ofen auf 220° C vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Mehl, Starke, Backpulver, Natron, Salz und Zucker in einer
grolBen Schussel verruhren (K-Haken).

Die kalte Butter mit den Fingerspritzen in die Mischung
einarbeiten, bis alles grob krumelig ist.

Die kalte Buttermilch hinzufugen und ruhren, bis ein Teig
entstanden ist. Er ist etwas klebrig.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/scones_nicolebertsch.jpg

den Handflachen oder einem Nudelholz 1,5 cm dick ausrollen.
Den Teig mit einem Glas/Ausstechform ausstechen und auf das
Backblech legen. Moglichst eng ausstechen, um den Teig nicht
mehrmals auszurollen ( wird zu warm).

10-12 Min. backen bis sie goldbraun sind.

herzhafte Variante:
* nur 1 TL Zucker, zusatzl. 200 g geriebenen Kase und fein
gehackte Krauter.

Zutaten:

225g Mehl (mit Backpulver)
5 Teel. Salz

509 Butter

150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Milch dazu geben und
zu einem weichen Teig verarbeiten (K-Haken).

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen.

Bei 230C 7-12 Min. backen.

Variation:
Cheese scones — 1 Teel. Senfpulver und etwas Cayennepfeffer zu
dem Mehl dazugeben, und 50g geriebenen Kase nach der Butter.

Zutaten:

225g Mehl (mit Backpulver)
5 Teel. Salz

40g Butter



4 Essl. Saure Sahne
4 Essl. Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Saure Sahne und Milch
dazu geben (K-Haken) und zu einem weichen Telg verarbeiten.

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.

Ergibt 9-12 St.

Variation:
Buttermilk scones — wie oben, nur 150ml Buttermilch verwenden,
anstatt der Milch und saure Sahne.

Zutaten:

225g Mehl (mit Backpulver)
5 Teel. Salz

509 Butter

259 Zucker

150ml Milch

Zubereitung:
Mehl und Salz sieben. Butter einreiben. Zucker und dann Milch
dazu geben (K-Haken). Zu einem weichen Teig verarbeiten.

Ausrollen (1cm, auf bemehlter Flache). Und 9-12 Scones rund
ausstechen (6cm). Auf ein Backblech geben und mit etwas extra
Milch bestreichen. Bei 230C 7-12 Min. backen.

Ergibt 9-12 St.

Variationen:



Fruity scones — wie oben, nur 25-50g Corinthen oder Sultaninen
mit dem Zucker dazugeben.

Date and walnut scones — wie oben, nur je 2 Essl. gehackte
Datteln und Walnlsse mit dem Zucker dazugeben.

Spice scones — wie oben, nur 1 Teel. Mixed Spice oder Zimt zu
dem Mehl dazugeben.

Tipp: Wenn gemischtes Mehl mit Backpulver im Rezept steht und
keines zur Hand 1ist. Man kann dieses 1im nachfolgenden
Verhaltnis selbst mischen: 125 gr. Mehl/1 TL Backpulver/1
Prise Salz

Marillenkuchen
Aprikosenkuchen

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5589
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200 g Butter (weich)

200 g Zucker

200 g Vollkornweizenmehl oder Universalmehl

1 Pk. Vanillezucker (nehme selbstgemachten, ca 1 EL)

4 Stuck Eier

1 Teeloffel Natron

1 Stlck Bio-Zitrone (Schale und Saft)

1 Prise Salz

ca. 24 Stuck Marillen (war ein Plastikkorbchen bei mir)

Zubereitung:

Da es eine spontane Aktion war, habe ich die kalte Butter in
kleine Stucke geschnitten und mit ca. 30 Grad in der CC
erwarmt und mit dem (oh Wunder ) K-Haken schaumig geruhrt.

Trockene Zutaten vermischen und beiseite stellen.
Zucker und Vanillezucker zur Butter geben.

Nachdem es schaumig geruhrt ist, wird 1 Ei nach dem anderen
dazu gegeben und immer gut verruhrt, bevor das nachste dazu
kommt. Wenn es keine homogene Masse beim Einruhren der Eier
gibt, einfach 1 L6ffel von dem Mehl/Salz/Natrongemisch dazu
geben.

Den Zitronenabrieb und Saft dazu geben. Meine Zitrone war
gross, daher habe ich nur Saft einer 1/2 genommen. Mehl
unterheben.

Wenn die Marillen nicht sehr suf8 sind, kann man die
Zuckermenge etwas erhodhen (fur mich hatte es einen Tick suller
sein konnen).

Die Masse auf ein Blech oder bei mir Backwanne streichen und
mit entkernten Marillen belegen ohne sie in den Teig zu
dricken.

Bei 180 Grad Umluft ca 25min backen.

Wir haben gerne etwas mehr Teig deshalb habe ich die Masse ca.



2cm dick aufgestrichen und mit einem Tortenrand ca. 5cm vor
dem Blechende getrennt. Die Backwanne ist etwas kleiner als
ein Einschubblech.

Noch warm mit Staubzucker bestreuen und geniellen.

Amerikanischer Karottenkuchen

Amerikanischer Karottenkuchen. Das Frosting ist der Hammer.

Originalrezept von Das Originalrezept ist von Cynthia Barcomi,
abgewandelt von Carmen Miller und auf CC umgeschrieben, Foto
von Carmen Miller

Zutaten:
280 g Mehl
260 g Zucker
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2TL Natron

1TL Zimt

250 ml Pflanzenol

3 leicht verschlagene Eier

175 ml Ananas aus der Dose/ puriert

110 g Walnusse, zerbrockelt im Multi

75 g Kokosraspeln

75 g Rosinen

200 g Karotten, frisch und grob geraffelt im Multi

Frosting:

Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben.
125 g Butter

200 g Frischkase

2 TL abgeriebene Zitronenschale

2 TL Zitronensaft

500 g gesiebter Puderzucker

Zubereitung:

Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Springform (26 cm) mit
Rohrboden einfetten und leicht bemehlen. In der Ruhrschiussel
mit dem Ballonschneebesen das 0l und die Eier verschlagen
(Stufe3d), dann das Ananasplree dazugeben. Nun Schissel
ausspannen und mit einem Holzloffel Mehl, Zucker, Natron und
Zimt daruntermischen, bis alles eben gerade vermengt ist.
Jetzt Nusse, Karotten, Kokos,Rosinen dazugeben und locker
unterheben, nicht grundlich mischen. In die Form geben und
backen, Ca. 50 Min. Kuchen 10 Min. In der Form aus kuhlen
lassen, dann sturzen. Auf den abgekuhlten Kuchen das Frosting
auf tragen und etwas kuhlstellen.

Frosting:

Butter und Frischkase mit dem K-Haken Stufe 2-3 glatt ruhren.
Zitronenabrieb und -Saft hinzugeben. Dann langsam loffelweise
den Puderzucker dazugeben (das dauert ca. 10 Minuten). Auf
hoher Stufe schlagen, 6-7, bis das Frosting leicht und fluffig
ist. Mit einer Palette auftragen.



Meine Abwandlungen:

1. keinen Zimt und keine Rosinen

2. weil Rosinen fehlen 220 g Ananasplree und 230 g geschalte
Karotten

3. zum Frosting einen Beutel Gelantine fix geben

Wichtig: bitte nur mit dem Lo6ffel grob vermengen,
amerikanische Kuchen haben eine andere Teigtextur!!!
Gutes Gelingen!

Kochkase Variationen

Rezept 1:

Foto von Annika Am/Rezept Nr. 1

Zutaten:

250g Butter

200g Schmelzkase

1 Becher Schmand

1 Becher Saure Sahne
200g Harzer Kase

1 TL Natron

Evtl Kimmel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4729
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Zubereitung:

Zuerst gibt man die Butter mit dem Harzer Kase 1in die
Riuhrschissel und lasst beide Zutaten bei ca 90°C schmelzen.
Nach und nach dann den Schmelzkase, Schmand und die Saure
sahne dazugeben.

Wenn man eine schone flussige Masse hat, gibt man den TL
Natron dazu. Aber Vorsicht, der Kochkase kommt richtig weit
hoch. Deshalb ist es von Vorteil wenn man standig weiter
rahrt.

Je nach Geschmack kann man noch Kimmel rein machen, oder jedem
selbst Uberlassen sich auf dem Teller welchen rein zu machen.
Alles bei 90°C ca 30min kochen lassen und dann die Temperatur
wieder ausschalten — fertig

Zum Abkuhlen lass ich ihn auch weiter ruhren, man kann ihn
aber auch direkt in eine Schussel geben und dort abkuhlen
lassen.

Zu einem Kochkase gehdort auch immer die Musik — die Zwiebeln
mit oder auch ohne Essig einfach die Zwiebeln klein schneiden
und wenn man mochte mit Essig anmachen.

Odenwalder Kochkase

Zutaten:

1Kg Magerquark

24 g Natron

Salz nach Bedarf

6 g Kimmel

60 g Butter

Zubereitung:

Ein Sieb mit einem Kuchen- oder Kasetuch auslegen und den
Quark hineingeben. Das Tuch Uber dem Quark zusammenschlagen
und das ganze auf eine Schissel setzen.



Im Kihlschrank mindestens 1 Tag abtropfen lassen. Es schadet
auch nichts wenn es 2 Tage sind.

Danach sollten noch ungefahr 750g deutlich trockenerer Quark
ubrig sein. Sind es wesentlich weniger kann man etwas weniger
Natron nehmen aber so genau kommt es nicht drauf an.

Flexi-Ruhrer, Intervallstufe II, keine Temperatur
Den abgetropften Quark in einer Schussel mit dem Natron gut
vermischen. Dazu am besten den Flexi auf Stufe I eine Weile
laufen lassen. Danach 2 Stunden auf Intervallstufe II. Der
Quark sollte fluffig und teilweise glasig werden.

Jetzt Temperatur auf 48°C stellen und auf Intervallstufe II
rihren lassen bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Hat
bei mir 1,5 Stunden gedauert. Dann die Butter in Kkleinen
Stlicken zugeben und einmischen lassen. Jetzt noch den Kummel
und mit Salz abschmecken. Ich nehme kein Salz mehr weil mir
der Kochkase durch das Natron schon salzig genug ist.

In Glaser fullen und uber Nacht im Kuhlschrank fester werden
lassen.

Halt mindestens zwei Wochen im Kuhlschrank falls er so lange
halt.

Foto Son Ja/Rezept Nr. 3

Zutaten fiir 2 Personen:



1 Pfund Magerquark

1 geh. TL Natron

1 Becher Sahne (in etwa)
Salz und Kummel

Zubereitung:
Quark ziemlich trocken ausdricken, in die CC geben

Natron zufligen und bei wenig Warme mit dem Flexi ruhren lassen
(habe es heute erst mal mit 50° probiert, aber ich denke, 60°
gehen auch...muss ich noch testen..), bis die Masse glasig wird.

Dann nach und nach die Sahne unter standigem Rihren zugeben,
bis der gewunschte Zustand erreicht ist (Menge der Sahne hangt
von der Beschaffenheit des Quarks ab).

Zum Schluss mit Salz und Kimmel wlrzen.

Servieren mit geschnittenen und gesalzenen Zwiebeln und
Paprika.

Lebkuchen sofort weich

= P . W .
Rezept und Foto von Monika Pintarelli
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Zutaten:

1000 g Roggenmehl
700 g Zucker

1 Vanillezucker
30 g Natron

250 g Honig

150 g Butter

4 Eier
Lebkuchengewlirz
Zitronenabrieb

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten in einer Schissel vermischen (K-Haken)

Eier, erwarmten Honig und zerlassene Butter dazugeben und mit
Knethaken zu einen geschmeidigen Teig kneten.

In Klarsichtsfolie wickeln
AN EINEM KUHLEM ORT 3 TAGE RASTEN LASSEN !!!

Teig 4 mm dick ausrollen, mit beliebigen Formen ausstechen,
mit Ei bestreichen, mit halben Mandeln / Kirschen verzieren
und bei 180 Grad Ober /Unterhitze ca. 8 Minuten backen,

soll noch weich sein.

Gutes Gelingen

Schokoladen-Cheesecake-
Muffins mit Lime-Curd Fillung



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1610
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1610

Rezept und Foto von Dagmar Moller

Rezept von Dagmar
Moller, https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

Schokoladenteig

100 g Zartbitterkuvertire

30 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

2 EL Kakao

1/2 Vanilleschote

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

2 Eier

200 ml Milch

abgeriebene Orangenschalen

weille Kakaobutter-Pellets (ca. 2 TL, damit es geschmeidig
wird, alternativ ggf. etwas Kokosol)

Cheesecake-Creme:

150 g Ricotta

50 g griechischer Joghurt
1 Ei

30 g Zucker

20 g Speisestarke
abgeriebene Limettenschale
1/2 Vanilleschote


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokolim.jpg

Fullung:
Lime-Curd/Lemon-Curd

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schokolade im Multi kurz hacken und mit 30 g Butter unter
Ruhren im Kessel mit den K-Haken bei 40 °C schmelzen.

Wahrenddessen Mehl, Zucker, Kakao, Vanille, Backpulver, Natron
und Pellets vermischen, zur Schokolade geben und verruhren.

Foto: Dagmar Moller

Eier und Milch im Blender mixen und kurz unter den Teig
einarbeiten.

12 Muffin-Formchen auf ein Backblech mit Backpapier stellen
und jeweils 2 EL Schokolade einfillen. Dann auf 1 Espresso-
Loffel Lime-Curd darauf setzen und wieder mit 1 EL Schokomasse
bedecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokolim1.jpg

Foto: Dagmar Moller

Fur die Cheesecake-Creme Frischkase, Ei, Zucker und Starke mit
der abgeriebenen Limettenschale und der Vanille glattruhren.
Dann die Schokomasse je 2 EL Cheesecake-Creme bedecken.

Foto: Dagmar Moller

In der mittleren Schiene 20 min. backen — Stabchenprobe mit
HolzspielS machen.

Foto: Dagmar Moller
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Dieses Rezept und viele weitere mehr findet ihr unter
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/

Low Carb Brotchen

Foto von Martina Witzel. Rezept von LowCarbGoodies
http://www. lowcarbgoodies.at/pizza-weckerl/ in Teilen von

Martina Witzel abgewandelt und auf CC umgeschrieben.
Zutaten und Zubereitung:

1. Ofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen

2. Hitzeschild anbringen

3. K-Haken reinstecken

4. 200g gemahlene Mandeln, 60g Flohsamenschalen, 1 EL Natron,
1 TL Salz vermischen

5. 3 Eier fur 30 Sekunden auf Stufe 1 unterridhren

6. 30ml Apfelessig, 270ml kochendes Wasser da drauf giellen
(deshalb Hitzeschild , 1 Minute warten, fur 40 Sekunden auf
min ruhren, dann 10 Minuten ruhen lassen

7. Handschuhe anziehen, sonst klebt der Teig fest an den
Handen statt auf dem Blech zu landen, und 8 Brotchen oder 2
Baguettes daraus formen, mdglichst auf ein Lochblech legen und
anschneiden.

8. 45 Minuten auf unterster Schiene backen, dann den Ofen auf
150°C Pizzastufe reduzieren und 15 Minuten weiterbacken,
anschlieBend den Ofen ausschalten und die Brotchen darin
komplett auskuhlen lassen. Die Backofentiur die ganze Zeit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1288
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NICHT offnen!

Gyrosmuffins
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Rezept und Foto von Rosemarie Schmidgen

Zutaten:

250 g Gyros

1 kleingehackte Zwiebel
250 g Mehl

2 Tl Backpulver
1/2 Tl. Natron
1 TlL. Salz
Pfeffer

1 Ei

60 ml Ol

200 g Tsatsiki

. f iebe1 anbraten. Anschl. Im Multizerkleinerer fein

Tl Backpulver, 1/2 Tl. Natron , 1 Tl. Salz,

unterruhren.

Teig in gut gefettete Muffinform (am Besten ohne
Papierfoermchen) fuellen.

Backofen auf 190Grad (vorgeheizt). 20-25 Minuten
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