Taralli pugliese

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

250g Mehl 00

5g Salz

100ml Weisswein
659 gutes Olivenol
1TL Fenchelsamen

Zubereitung:

Die Zutaten mit Knethaken verruhren. 1/2 Std in den
Kihlschrank.

Dann kleine Teilstucke von ca 7-8g abwiegen und einen Strang
Rollen und zu einem “Tropfen” formen.

Die fertigen Taralli in heissem Wasser solange kocheln, bis
sie oben schwimmen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5321
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/tarall3.jpg
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Abschopfen und auf ein mit Backpapier auslegtes Blech geben
und bei 180Grad Ober-Unterhitze ca 30 Min backen.

Tipp Fiammetta M.: man kann im Teig Fenchel, Sesam, Piment,
oder Oregano, Basilikum, Rosmarin mitkneten.

SuBe Variante ebenfalls von Elisabetta

Rezepz: 500g Mehl, 5Eier. Alles gut durchkneten (ca 15Min)
dann Teig 20Min ruhen lassen. Taralli formen und bei 180Grad
20Min backen. Abkuhlen lassen. Fur den Guss: 1lEiweiss sehr

steif schlagen und 200g Puderzucker unterruhren. Taralli damit
bestreichen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/tarall1.jpg
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Joghurt-Mousse mit

geschmortem Rhabarber und

Erdbeereis

-

Foto Gisela M.

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/
(FUr 4 Personen)

Zutaten:

Flir das Mousse:

5009 Joghurt

1 Vanilleschote

1509 Puderzucker

5 Bl. Gelatine

2509 geschlagene Sahne
5 Zitrone

Fir das Erdbeereis:
200g TK-Erdbeeren

2 EL Puderzucker

200ml Sahne oder Milch

Fur den Rhabarber:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5251
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5251
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5251
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/P1090148.jpg
http://www.elisabeth-opel.de/

300g Rhabarber
200ml Wasser

100ml WeilBwein
1509 Zucker

5 St. TK-Himbeeren
1 EL Starke

Zubereitung:

Flir das Mousse:

Joghurt mit Puderzucker und Zitronensaft -und abrieb
verriuhren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Vanilleschote halbieren, das Mark herauskratzen. Zusammen mit
einen Essloffel der Joghurtmasse erhitzen und die Gelatine
darin auflosen. Die Gelatine unter Ruhren zum Rest der Masse
geben. Die Sahne mit dem Ballonschneebesen in der Cooking Chef
aufschlagen und unter die Masse heben. Das Joghurtmousse in
Glaser fullen.

Flir das Erdbeereis:

FiUr das Eis die TK-Erdbeeren mit den restlichen Zutaten im
Multizerkleiner solange mixen, bis ein cremiges Eis entstanden
ist. Ca. 15 Min. im Tiefkuhler aufbewahren.

Fur den Rhabarber:

Den Rhabarber schalen, in grobe Stucke schneiden und in eine
Auflaufform geben. Die Schalen in einen Topf mit Wasser,
WeiBwein, Zucker, Zimt, der ausgekratzten Vanilleschote und
den TK-Himbeeren geben und aufkochen lassen. 20 Minuten ziehen
lassen, mit Starke abbinden und uber

die Rhabarbersticke passieren (z.B. Passieraufsatz), mit
Alufolie abdecken und bei 180°C Umluft ca. 15 Minuten garen.
(Rhabarber sollte weich sein)



Spargel-Erdbeer-Salat mait

Dijonsenf-Hollandaise

Foto Gisela M.

Rezept von Elisabeth Opel, http://www.elisabeth-opel.de/
Fir 4 Personen:

Zutaten:

Fur den Salat:

Ca. 800g gruner Spargel

3 EL Erdbeer-Balsam-Essig (Bei Backkonzepte erhaltlich)
1 Zwiebel, in Wirfel geschnitten

100ml Olivenol

3 EL Spargelfond (Kochfond vom grunen Spargel)
1 Bund Schnittlauch

1 Schuss Zitronensaft

1 EL Butter

100g Erdbeeren, gewaschen und klein geschnitten
Salz und Zucker

Flur die Dijonsenf-Hollandaise:
100ml WeilBwein

1 Prise Zucker

4 Eigelbe

250g flussige, nicht heille Butter
1 Schuss Zitronensaft


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5246
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5246
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1 Schuss WorcestersolRe
1 TL grober, korniger Dijon Senf
schwarzer Pfeffer und Salz aus der Muhle

Zubereitung:

Spargelsalat:

Den grunen Spargel schalen und halbieren. Die CC Schissel mit
500ml Wasser, Salz und Zucker fullen und auf 100°C erhitzen.
Den Spargel gar kochen, herausnehmen und in Eiswasser
abschrecken.

Aus Erdbeer-Balsam-Essig, Zwiebelwurfel, Olivendl, Spargelfond
und Zitronensaft eine Vinaigrette verriuhren und mit Salz
abschmecken (z.B. 1in Gewlrzmuhle). Den Spargel darin
marinieren und mit geschnittenem Schnittlauch und den
Erdbeeren abrunden.

Hollandaise:

Den Ballonschneebesen einetzen, die Eigelbe, WeiBwein und
Zucker auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78
°C ca. 2 Minute zu einem festen Schaum schlagen. Ohne weitere
Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam (tropfchenweise),
dann schneller in die Eiermasse einrihren, sodass eine
gleichmallige Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer,
Worcestersauce, Zitronensaft und Senf abschmecken. Die
Hollandaise zum Spargelsalat reichen.

FUr die Nicht-Vegetarier ggf. noch eine Scheibe Parmaschinken
anrichten.

Tipp: Die Cooking Chef schaltet zur Ihrer Sicherheit
automatisch bei Temperaturen uber 60 °C von maximaler Ruhr-
Geschwindigkeit auf minimale RuUhr-Geschwindigkeit um. Dies
kénnen Sie umgehen, wenn Sie die Impulsstufe ,P"“ gedrickt
halten.



Kohlrabirahmgemiise

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfligung gestellt von
Carmen Muller

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeilBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugieflen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5153
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Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse bilBfest.

Zum SchluB mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Das komplette Menu findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Spinatsouffle auf Rahmgemiise
mit Rote-Beete-Schaum und

Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfligung gestellt von
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat


http://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
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Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlurze 10 Min., Bei Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgemiise:

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeilBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugieflen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schaumcceventcarmen.jpg

Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse bilBfest.

Zum SchluB mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweils

400 gr. Spinat

Butter zum Ausbuttern

5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wirzen und abkuhlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse ruhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.



Zum SchluB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand
unterziehen.

In die Formchen fullen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.

Viel Spall beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatsoufleecceventcarmen.jpg
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Fondue — Variationen

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen.

Zutaten:

500 g Gruyere AOC, gerieben oder geraffelt (Multi z.B. Scheibe
3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

300 g Vacherin Fribourgeois AOC, z. B. gerieben oder geraffelt
((Multi z.B. Scheibe 3 oder Trommelraffel oder Schnitzelwerk)

2 Teeloffel Maisstarke

350 ml Weisswein

1-2 Knoblauchzehen, um das Caquelon einzureiben

optional: Glas Kirschwasser

optional: 1 Prise Cayenne-Pfeffer, Muskatnuss)

Zubereitung:
Den Fonduetopf mit der Knoblauchzehe ausreiben und diese -
nach Belieben — im Fondue lassen.

Die Maisstarke zusammen mit Weisswein mischen

Den Gruyere AOC, den Vacherin Fribourgeois AOC im Fonduetopf
(Caquelon) mit dem Weisswein und dem Knoblauch geben und unter
kraftigem Rihren aufkochen, bis der Kase geschmolzen ist.

Moglich ist auch Kirsch und wenig Cayenne-Pfeffer und/oder
Muskatnuss dazugeben.

Das Fondue auf dem Rechaud auf sehr mildem Feuer warmhalten.

Wird mit Weissbrot serviert, es tunkt einer nach dem anderen
das Brot (wenn man kein Kirsch ins Fondue vorher tut, dann
kann man jedem Gast, der mochte, ein kleines Glaschen Kirsch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4013

geben und man tunkt zuerst hier das Brot etwas rein und dann
gehts ins Caquelon), das Brot wird korrekt angesteckt, wenn
die Rinde aussen ist (damit die Rinde den Boden beruhrt), dann
wird beim tunken eine 8 gemacht, damit es nicht eine zu grosse
Grossmutter gibt (angebranntener Kase in der Mitte am Boden,
flir viele das Beste am Fondue)

Die Grossmutter und der Kleberest vom Kase entweder am Schluss
noch mit einem Ei geniessen (rohes Ei reinschlagen, ruhren bis
Ruhrei und mit Brot rausfischen) oder dann rauskratzen (da
eigentlich auch nur mit Brot, da die Gabel das Caquelon
beschadigt).

Als Getranke trinkt man nur Weisswein und Tee, ja keine
anderen kalten Getranke, da sich der Kase sonst im Magen
verklumpt.

Zutaten:

800 Kase nach Geschmack Appenzeller, Bergkase, Emmentaler,
Gruyere, Vacherin (je nach Vorliebe auch mischen)

Knoblauch zum ausreiben

800 ml. WeiBwein (alternativ Apfelwein, Whisky, Cognac)

1 Spritzer Zitronensaft

etwas Maisstarke mit Kirschwasser

etwas Pfeffer/Muskat/edelsisser Paprika

Zubereitung:
Den Kase mit Multi, Scheibe Nr. 3, reiben.

Caquelon mit Knoblauch ausreiben

800 ml Weilwein, 1 Spritzer Zitronensaft und den Kase erst mal
im Caquelon ziehen lassen (anstelle WeiBwein geht auch
Apfelwein, Whisky, Cognac ).

Dann das ganze langsam erwarmen und mit einer Kelle mit Loch
immer in einer 8 ruhren.



In der Zwischenzeit Maisstarke mit Kirschwasser anruhren,
Pfeffer, Muskat und edelslissem Paprika dickflissig anruhren.

Sobald der Kase flussig ist, dazu geben, ruhren, probieren und
servieren.

Physalissenf

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Andreas Paasch

Zutaten:

120g Gelbe Senfsaat

80g Braune Senfsaat

300ml Weissweinessig

100ml Weisswein. Trockenbeerenauslese
100g Zucker

1 TL Liebstockel (getrocknet, oder frisch)
4 TL Salz

2 TL Kurkuma (Pulver)

6-8 Pimentkdrner (gemahlen)

100g Physalis (puriert)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4000
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Zubereitung:

Senf fein mahlen, oder fertiges Senfmehl kaufen. Wobei
selbstgemahlener Senf wesentlich aromatischer ist. Das Problem
beim Mahlen ist, dass die Temperatur des Mehls nicht uber 30°C
kommt, was bei durchgangigem Mahlen schnell passieren kann.
Ein Trick ist, die Senfkérner vorher tiefkidhlen und beim
Mahlen Pausen machen. Ich mahle den Senf mit der Stahlmuhle,
man kann es auch in der Gewlrz- oder Kaffeemiuhle machen.

Wenn das Mehl zu warm wird, gehen die wertvollen atherischen
Ole verloren, bzw. biRen ihr Aroma ein. Brauner Senf ist im
Ergebnis scharfer, als der Gelbe. Also vorher uberlegen, was
flur ein Ergebnis Ihr haben wollt.

Das Senfmehl mit den restlichen Zutaten mischen und mit einem
PlUrierstab gut durchmixen, bis die gewlunsche Konsistenz
erreicht ist. Nun muss der Senf etwa einen Tag lang, offen,
bei Zimmertemperatur fermentieren. Dabei ab und zu mal kraftig
umruhren, damit Sauerstoff seine Arbeit 1leisten Kkann.
Probieren durft ihr jetzt schon. Es wird aber relativ scharf
sein. Diese Scharfe andert sich mit der Zeit und schwacht sich
ab. Wenn ihr keine “Feinjustierungen”, was den Geschmack
angeht, vornehmen wollt, konnt ihr jetzt den Senf in vorher
pasteurisierte Glaser abfullen.

Nun musst ihr Euch etwa 3 Wochen gedulden, bis der Senf
genugend gereift ist.
Guten Appetit!

Knoblauchsuppe



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2278

Foto von Caroline Schmidgen/Rezept von Chefkoch.de und auf CC
abgewandelt

Zutaten (fir 4 Portionen):

2 Knollen Knoblauch

400 ml Gemuse-oder Huhnerbrihe
400 ml Weilwein

400 ml Sahne

3 Kartoffeln

3 EL 01

Salz und Pfeffer

etwas Creme fraiche

Zubereitung:

Knoblauch zerkleinern und mit Ol anschwitzen. Das Koch-
Riuhrelement einsetzen, 120 Grad/Koch-Ruhrintervall 3
Knoblauch nicht braun werden lassen, da der Knoblauch sonst
bitter wird.

Mit Bruhe abschrecken, Wein und Sahne hinzugeben und ca. 45
min-90 min koécheln lassen (durch das lange Kochen verliert der
Knoblauch den Geruch).

Nebenbei Kartoffeln kochen und hauten, sie werden spater
benutzt um das Suppchen einzudicken.

Nach Ablauf der Zeit Kartoffeln und Suppe in den Blender geben


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/knoblauchsuppe1.jpg

und alles schon purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Creme fraiche
und frischen Krautern servieren.

Kardamom-Birnen mit Zabaione

Rezept und Foto von Thoralf Obst, www.mediterran-kochen.de
Zutaten fiir 4 Personen:

Fur 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 Wuarfel
schneiden. Den Samen aus der Kardamomkapsel in einem MoOrser
fein zerstoBRen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1973
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kardamonbirnen.jpg
http://www.mediterran-kochen.de

Die Birnenwurfel mit Zucker, Kardamom und 100 ml Wasser in
einen Topf geben, kurz aufkochen und zugedeckt bei niedriger
Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

Zabaione
Ballon-Schneebesen einsetzen und alle Zutaten in 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.

Ritas Apfelgulasch

Rezept zur Verfugung gestellt von Andreas Ehmann, der es von
seiner Schwiegermutter hat und fur die Kenwood CookingChef
modifiziert hat.

Einfaches schnelles gut schmeckendes Gericht
(“Resteverwertung”)

Zutaten fur 4 Portionen:

4-6 Apfel (sduerlich-zum verkochen)

5 Regensburger Wirste (oder 5 Knacker oder 1 Lyoner)
als Variation entsprechend der Menge Wiener/Kaswirstel
250 ml Bruhe


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1915

200 ml WeilBlwein

2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Schmand
Ketchup/bzw. Tomatenmark 3 — 4 EL
Pfeffer

Salz

Gewlrze nach Gusto:
Curry

Paprika

Majoran

Thymian

Koriander

Zubereitung:
Zwiebeln schalen und klein schneiden.
Knoblauch ebenso

Apfel schdlen achteln diese Spalten dann halbieren.

Wurst in etwas dickere Scheiben schneiden (je nach verwendeter
Wurst!)

Mit Flexiruhrelement:

Zwiebeln mit etwas Ol in der CCM anbraten (max. Temperatur).
Kleine Prise Zucker dazu.

Knoblauch dazu

Koch-Ruhrelement wechseln, Temperatur auf 90 - 100 Grad
reduzieren

Mit Bruhe und WeiBwein abloschen.

Wurst und Apfel dazugeben, durchrihren lassen — Stufe 1
Ketchup/Tomatenmark dazu, durchrihren lassen — Stufe 1
Schmand dazu, durchriuhren lassen — Stufe 1

ca. 20 min durchruhren lassen — Stufe 3



Mit Salz, Pfeffer und den Gewlurzen abschmecken.

Servieren mit frischen Semmeln oder knackigem Baquette dazu
palt schoner Salat.

Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel



