Apfel -Gewurz-Kuchen

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Marianne Portmann
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten/Backzeit: 60 Minuten

Zutaten:

200 g. Vollkornmehl

100 g Zucker

1 EL Natron

1 EL Zimt

1 ausgekratzte Vanilleschote
1 EL geriebenen Ingwer

1 Prise Salz

250 gr. Apfel, geschalt und gewirfelt
50 g Rosinen

50 ml Milch

50 ml neutrales 01

Streusel:

150 g Apfel, geschalt und gewiirfelt
2 EL Butter

2 EL Zucker

2 EL Rosinen

Zubereitung:
Alle Zutaten fur den Kuchen in eine Ruhrschussel geben und gut
vermengen. Dann in eine Springform geben (Knethaken)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5228
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewürzapfelkuchen1.jpg

Fur die Streusel, alle Zutaten gut vermengen (K-Haken) und
gleichzeitig auf den Teig verteilen, danach im Backofen bei
180 Grad ca. 60 Minuten backen.

Ich habe nur fur das vermengen der jeweiligen Zutaten den
Knethaken verwendet. Da ich keinen Wirfler besitze habe ich
die Apfel von Hand gewiirfelt aber das war ja nicht viel.

Ich winsche Euch viel Spass beim Backen.
Am Samstag habe ich Ihn gebacken und heute war er immer noch
sehr fein.

Foto: Marianne Portmann

Schneller Apfelkuchen 1im
Schokobiskuit-Bett

Nicht spektakular aber schnell gemacht, wenn man eigentlich
schon weg sein will. Wie wir heute — Gartenwetter — und da
Kaffee ohne was dazu fad ist, ganz schnell geruhrt..



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewuerzapfelkuchen1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/gewuerzapfelkuchen1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4848
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4848

Rezept und Fotos von Dagmar Moller/Topfle und Deckele zur
Verfugung gestellt.
Dieses Rezept und mehr gibt es hier Topfle und Deckele

Zutaten:

4 Eier

75 g Zucker

1 Prise Salz

Butter-Vanille-Aroma

2 EL Mehl

2 EL Kakao

2 EL Speisestarke (Anmerkung Gisela: ich habe auf 3 EL von
Mehl/Kakao und Speisestarke erhoht, in Summe kam ich so auf
100 gr Mehlgemisch)

Puderzucker

2 Boskop-Apfel
Zitronensaft
etwas Zimtzucker

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C HeilBluft vorheizen

Eier, Zucker, Salz und Aroma in der CC mit dem
Ballonschneebesen auf hoher Stufe 5-10 Minuten schaumig
schlagen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar1.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/schneller-apfelkuchen-im-schokobiskuit-bett

Apfel, schalen vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und
in Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden.

Mehl, Kakao und Speisestarke sieben, auf die Masse geben und
vorsichtig unterheben (ggf. mit Unterhebruhrelement).

Springform (oder Blech) mit Backpapier belegen (Rander nicht
fetten). Masse einfiillen und vorbereitete Apfel mit Zimtzucker
mischen darauf geben. Mit Puderzucker bestauben und in den
Backofen schieben.

30 (oder 20) Minuten backen. Stabchenprobe machen.

In der Form auf einem Gitter abkuhlen lassen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/schokobiskuitdagmar3.jpg

Hasenfruhstuck: Karotten-
Apfel-Orangenmarmelade

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Karin AM

Zutaten:

250 gr. geschalte Karotten

250 gr. geschalte Apfel ohne Gehause

1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)

1/2 kg Gelierzucker 2:1

Zubereitung:
Karotten, Apfel, Orangen mit Saft im Blender piirieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Pirierstab reinhalten), abfullen, fertig.

Hinweis:

Es konnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt. Von daher wirden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/hasenfrühstückkarottenapfelorangenmarmeladekarinam.jpg

Rohkostsalat mit WeiBRkohl,
Rotkohl und Apfel

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Carmen Muller

Zutaten:

225 g WeiBkohl (ohne Abfall)
225 g Rotkohl (ohne Abfall)
1/2 Apfel

1 1/2 EL Apfelessig

1 1/2 EL Mayonaise

1 EL Schmand

1/2-1 TL mittelscharfen Senf
1 Zweig frische Petersilie
1TL Zucker

1/2 TL Selleriesalz

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4266
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl3.jpg

Zuerst den Weilkohl im Multi mit Scheibe Nr. 5 durchgeben, in
die Salatschiussel geben. Genauso mit dem Rotkohl verfahren,
dann den geviertelten und entkernten Apfel durchgeben und in
die Salatschussel geben.

FiUr das Dressing alles in die Gewurzmihle geben und auf Stufe
2 mixen, dann hochgehen auf Stufe 6.

Uber den Salat geben und vermischen. Mind. 1/2 Stunde
durchziehen lassen.

Tipp: Ich mag es gerne wirzig. Wenn die Tochter nicht mitilSt,
nehme ich gerne Dijonsenf. Da ich fir die kleine Menge keine
Mayonaise machen wollte, habe ich Miracel Whip balance


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/02/rotkohl2.jpg

verwendet.

Gedorrte Apfelschnitze

Rezept aus “Backen und Kochen mit Facebook” erfasst von Gisela
Martin

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser
einlegen und 8 Stunden bei 52 Grad dorren..

Frage:

Wieviel Zitronenwasser:

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

Sous Vide Apfel mit Vanille

Zabaione



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4161
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4161

Rezept und Fotos von Sabine Schorman

Zutaten:

2 mehlige / etwas weichere Apfel
40 ml Apfelsaft

30 gr. Zucker

Zubereitung:

Die Apfel mit dem Multi, Schnitzelwerk oder Trommelraffel 1in
Scheiben schneiden.

Zusammen mit dem Apfelsaft und dem Zucker vakuumieren.

20-30 min bei 85 Grad in der CC ziehen lassen. Eher etwas
langer als zu kurz.

Es gibt einen weichen, warmen Apfel, leicht bissfest und
trotzdem weich.

Ein einfaches, warmes Winterdessert furs Herz

Dazu eine Vanille Zabaione.
Im Blog gibt es auch noch weitere Varianten fir Zabaione.
Geht einfach mal Uber die Suche



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=1466

Quarkauflauf mit Birnen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/apfel1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4122
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Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

509 Butter oder Sanella

1259 Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker

2 Eier

2 Tropfen Backdl Zitrone

Etwas Salz

5009 Quark (Mager-)

1259 GrielS (Weichweizen-)

1 Packchen Vanillepuddingpulver
99 (3 gestr.Tl) Backpulver
evt. 4-5 ELl Milch

500g Birnen (alternativ Apfel)
30g Rosinen

etwas Butter

Zubereitung:

Das Fett schaumig rihren und nach und nach Zucker,
Vanillinzucker, Eier, die Gewlrze und den Quark hinzugeben
(Ballonschneebesen). Den Puddingpulver, das Backpulver und den
Griel8 vermischen. Ebenfalls unterrihren. Falls der Teig zu
fest wird, soviel Milch hinzugeben bis er eine
kartoffelbreiahnliche Beschaffenheit erhalt.

Apfel in kleine Wiirfel schneiden (Wirfler!) und zusammen mit
den Rosinen (wer es mag) unter den Teig heben. Ihn eine
gefettete (ich geb noch Semmelbrosel dazu) Form fullen mit


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

Butterfldckchen belegen.

200°C mittlere Schiene 60 Min. backen.

Lieblingsfrihstiicksrezept von
Weight Watchers

Foto von Annika Klugkist

Lieblingsfriuhsticksrezept von Weight Watchers aus der
Broschiure “Mein einfacher Start”

Rezept zur Verfigung gestellt und auf CC umgeschrieben von
Annika Klugkist

Zutaten:

6 ERlLoffel Haferflocken (bzw. ein paar Haferkorner und mit
Flocker frisch geflockt)

250 ml fettarme Milch

1 kleingeschnittener Apfel oder Banane

1 TL Honig

etwas Zimt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3408
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3408
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/wwfruehstueck.jpg

Zubereitung:

Haferflocken und Milch zusammen in der Schiussel mit dem
Flexiruhrer auf Rihrstufe 1 auf 140 Grad zum Kochen bringen.
Wenn es kocht, runterschalten auf 60 Grad.

Dann einen kleingeschnittenen Apfel oder eine Banane geben.
Alles zusammen 6 Minuten bei 60 Grad ruhren lassen.

Zum Schluss 1 Teeloffel Honig und Zimt nach Belieben dazu und
nochmal rdhren lassen.

Schmeckt warm und kalt und wird mit der CC richtig cremig.
Lecker!! 8 Punkte sind es nach den alten Propoints.

Karottensalat Mohrensalat

Foto und Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

600 gr. geschalte Karotten

1 Apfel (ungeschalt, Kerngehause entfernt und geviertelt)
Dressing:

ca. 200 gr. Joghurt (die genaue Menge kenne ich nicht, ich
fulle in der Gewurzmuhle immer bis ca. 1 cm unterhalb
“Maximum”, bitte nicht mehr nehmen)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2291
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/karottensalat.jpg

Optional: 2 TL Sahne

2 TL Zitronensaft

0,5 TL Salz

0,5 TL Zucker

0,5 TL Pfeffer

etwas Petersilie grob zerkleinert

Zubereitung:
Alle Zutaten fur das Dressing in die Gewlrzmihle geben und
kurz mixen, bis sich alles vermischt hat.

Die Karotten und den ungeschalten Apfel durch den
Multizerkleinerer, Scheibe 2/feine Raspel jagen. (Alternativ
Trommelraffel/Schnitzelwerk)

Alles vermischen, fertig.

Tipp: Besonders gut schmeckt der Salat, wenn man ihn noch
mind. eine halbe Stunde ziehen lasst.

Abwandlung Stefanie Kirn: Zusatzlich noch halbe Gurke zugeben
und und statt Petersilie Dill verwenden.

Abwandlung Christina Cieluch: Als Dressing Salz, Pfeffer,
Petersilie, Kurbiskernol und Honig.

Apfel-Buchweizen-Waffeln



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2228

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Andrej Daiker

Zutaten:

6 mittelgroBe Apfel

2 Essloffel Buchweizenmehl (bzw. Buchweizen mit Getreidemihle
zerkleinert)

1 Ei

Zubereitung:

Alles in den Multizerkleinerer geben und mixen. Waffeln auf
Stufe 3 backen.

Sie werden nicht ganz fest, dafur um so lecker.

Enjoy!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/buchweizenapfel.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/apfel1.jpg
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Fotos von Andrej Daiker


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/apfel2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/apfel3.jpg

