Kiirbisragout aus dem
Kochtraining Osterreich

i ol

Foto: Kurbisravioli mit Kilrbisragout als Sauce von Claudia
Kraft
nachgekocht von Claudia Kraft

Zutaten fir 4 Personen:
500g Kurbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/41 GemlUsesuppe/Gemiusebruhe
1/41 Sahne

Salz

Pfeffer

Ol zum Anbraten

1 Schuss Apfelessig

evtl. etwas Mehl zum Binden

Zubereitung:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und mit dem Wirfelschneider
wirfeln.

Im Multi mit dem laufenden Messer die Zwiebel und den
Knoblauch klein schneiden.

In die Schiissel geben und mit dem Ol und Koch-/Rihrelement
andunsten.

Mit Gemusebruhe und Sahne aufgiefien und einkochen.

Die Kurbiswurfel in die Flussigkeit geben und solange dunsten,
bis sie bissfest sind.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6734
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/Kürbisravioli6.jpg

Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und evtl. mit etwas
Mehl abstauben und binden.

Schnelles Feierabend Chili

Rezept zur Verflgung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:

Zwiebel

Karotten

Paprika

Dose Mais

Dose Kidneybohnen
Knoblauchzehe

Dosen Pizza Tomaten
500g Rinderhack

300 ml Rinderfond (Gemusefond)
100ml Rotwein

2 EL 01

1/2 — 1 TL Chilliflocken
Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Im Multi die Karotten und Paprika in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch fein wirfeln.

Ol in der schiissel der CC erhitzen. Das Hackfleisch mit dem
Kochrihrelement auf Intervallstufe 3 und 140° Grad anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Das ganze
mit Rotwein abldschen und diesen vollstandig verkochen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4722

Dann die Pizzatomaten, Karotten, Paprika und Fond zugeben.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Chilliflocken wlrzen.

Kurz aufkochen lassen und dann die Temperatur auf 100°
zuruckdrehen und 15min kocheln lassen.

Mais und Kidneybohnen in einem Sieb abtropfen lassen. In die
Schissel geben und ca. 5 min mitkdocheln lassen.

Wir essen gern frisches Baguette dazu. Wer mochte kann aber
auch Reis als Beilage servieren.

Maistopf mit Ingwerschaum -
auch fur Suppenkasper

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Dagmar
Moller/https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Zutaten:

300 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

5 Kartoffeln

3/4 1 Gemusebruhe

500 g Maiskorner

6 geschalte Tomaten



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4245
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/maistopf.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Salz, Pfeffer, bei Bedarf getr. Chili

1/8 1 SahneSchaum:

100 ml Milch

5 g IngwerZubereitung:

Ingwer zerkleinern und in Milch kurz erhitzen. Milch wieder
abkuhlen lassen.Kartoffeln, Speck und Zwiebeln wirfeln (z.B.
mit Warfelschneider)

Speck und Zwiebeln anbraten (140 Grad — Kochruhrelement
Intervall 3).

Dann Kartoffeln zufugen und mit Gemusebriuhe abldschen. 10 — 15
min kocheln (100 Grad) lassen.

Tomaten im Multi kurz schreddern und zusammen mit abgetropften
Maiskornern, Salz + Pfeffer ggf. Chili nach Gusto dazugeben.

Weitere 15 min. koécheln lassen. Sahne einruhren. — Fertig.

Ingwermilch aufschaumen, Maistopf in Suppentassen fullen und
Ingwerschaum darauf geben.
Dazu passt selbstgebackenes Baguette.

Guten Appetit!

Rotkohlsalat mit roter Beete
und Walnussen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=3416
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3416

Foto von Gisela Martin

Rezept aus Buch: “Kitchen Aid — Das Kochbuch” — 1leicht
abgewandelt und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

Halber Rotkohl

1-2 rote Beete (ich hatte eine fertig abgepackte und schon
gekochte)

1 rote Zwiebel

75 gr. Walnusse (Menge nach Belieben erhdhen)

lt. Rezept ca. 50 gr. Heidelbeeren (hatte ich keine)

Dressing:
2 EL Zitronensaft

4 EL Rotweinessig oder Balsamico
2 EL Honig

4 EL Walnussol

4 EL Olivenol

1 TL Kummel

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung:

Bei Rotkohl aussere Blatter und Strunk entfernen und im Multi
oder in Schnitzler mit feiner Schneidscheibe (bei Multi ist es
Nr. 4) zerkleinern. Rotkohl unter flielBendem Wasser spulen bis
Wasser klar ist und abtropfen lassen.

Rote Beete und geschalte rote Zwiebel mit grober Raspelscheibe
(bei Multi Scheibe Nr. 3) reiben.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080544.jpg

Walnusse raspeln und zerkleinern.
Zutaten fur Dressing in Gewurzmuhle geben und mixen.

Alle Zutaten (auch Heidelbeeren) vermengen und vor dem
Servieren uUber Nacht durchziehen lassen.

Bolognese Sauce

B T
Rezept zur Verflgung gestellt von Christine Wittlin-Ingold

Zutaten:

7509 Rind- und Kalbsgehacktes

EL Olivenol

Zwiebel

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenpilree

dl Rotwein

Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TL Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstodockel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter

W w w w w N W


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3412
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/bolognese.jpg

Zubereitung:
Rind und Kalbsgehacktes und Ol portionsweise anbraten (bei 140
Grad in CC oder in Pfanne)

Zwiebel,

Knoblauch gepresst

Peperocini gehackt

Stange Sellerie gehackt

Karotten gehackt

kleine Dosen Tomatenplree

in CC mit Kochruhrelement andunsten,

w w w NN OO

mit 3 dl Rotwein abloschen und einkochen lassen

3 Dosen Tomaten

Salz ,Pfeffer, Senfpulver, Worcester Sojasauce pikant und...
vieles mehr, da ich es gerne scharf habe.

1 1/2 TU Zucker

Oregano, Rosmarin, Thymian, Liebstodockel, Koriander,
Petersilien

6 Lorbeerblatter zugeben und 3 Stunden bei ca. 95 Grad kocheln
lassen.

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)


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

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

200 ml Weillwein

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, durchriihren lassen — Stufe 1

Ketchup/Tomatenmark dazu, durchrihren lassen — Stufe 1



Schmand dazu, durchruhren 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

Penne Napolitana

Foto von Gisela Martin/mit Tagliatelle girate

Rezept: Stefan Homberg, Pastateig von Aziz Can

Zutaten:

Teig

125 gr. Semola
125 gr. Mehl
80 ml Wasser

1 EL Essig

5 ml Olivendl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1824
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/puttanesca.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-tagliatelle-girate/

Prise Salz

Sauce

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Selleriestange

500 gr. Dosentomaten
120 ml Wasser

2 EL frische Petersilie
2 EL Zucker
Salz/Pfeffer

Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Multi mit Messer aufsetzen und Zutaten fiur Teig auf Stufe 4
vermengen.

Pasta fresca mit Rigatoni-Matritze oder anderer Wunschmatritze
einsetzen und Teig bei Stufe 4 in Offnung fillen, bei
gewunschter Lange jeweils abschneiden.

Bitte Hinweise hier im Blog bzgl. Pasta-Fresca beachten [J

Multizerkleinerer mit Messer, Zwiebel, Sellerie und Mohre
einfullen und auf Stufe 4 zerkleinern.

Flexi einsetzen, Ruhrintervall 2, Temperatur 120 Grad.
Olivenol (am Rand vom Kessel, dann quietscht es nicht)
einfullen und Mischung aus Multi ca. 10 MInuten weich dunsten.

Tomaten hinzugeben, 5 Minuten bei 110 Grad kocheln lassen.

Petersilie, Wasser, Zucker zugeben und bei 110 Grad 45 Minuten
kocheln lassen.

Pasta in Salzwasser al dente kochen. Je trockener die Nudeln,
desto langer dauert es. Bei frischen Nudeln ca. 2-3 Minuten.


https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-messing-rigatone-12-mm/

Mit Salz und Pfeffer die Sauce abschmecken und mit Parmesan
bestreut sofort ungehemmt geniessen [J

Kokos-Karotten-Suppe

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten

750 gr. Karotten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

750 ml Gemuseboullion oder 750 ml Wasser mit Suppengrundstock
0.a.

75 ml Kokoscreme

75 gr. Zuckerschoten

3 EL Kokoschips

100 ml Kochsahne

Zubereitung:
Mohren und Zwiebeln schalen und im Multizerkleinerer, feine
Scheibe Nr. 2, zerkleinern.

Koch-Riihrelement einsetzen, Temperatur ca. 95 Grad, 01
erhitzen und mit Koch-Ruhrintervallstufe 2 die Mohren und
Zwiebeln ca. 3 Minuten andinsten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1656
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kokoskarotten.png

HeiRe Bruhe sowie Kokoscreme zugeben, Spritzschutz als Deckel
aufsetzen und Timer auf 20 Minuten stellen.

In Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und klein schneiden. In
kochendem Salzwasser 1 Min. blanchieren, kalt abschrecken.

Suppe in Blender umgiefen und unter Zugabe der Sahne plrieren.

Mit Zuckerschoten und Kokoschips servieren.



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

