
Schokoladenravioli mit heißen
Kirschen
Rezept von Stefan Dardarski

 

Zutaten:
Ganache:
200g Halbbitter Kuvertüre
50ml Sahne

Kompott:
250g Sauerkirschen
60g Zucker
40ml Rotwein
1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise Zimt
1 EL Speisestärke

Vanillesauce:
6 Eigelbe
100g Zucker
½ Ltr. Milch
½ aufgeschlitzte Vanilleschote

Teig:
250g Mehl
100g Kakaopulver
4 Eigelb
30g Puderzucker
Mark einer Vanilleschote

Füllung:
80g Puderzucker
200g Marzipanrohmasse
4cl Cointreau
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Außerdem:
1 Eiweiß zum Bestreichen

Zubereitung:

1. Für die Ganache die Kuvertüre zerkleinern. Die Sahne in dem
CCKessel  aufkochen  und  die  Kuvertüre  darin  bei  ständigem
Rühren auflösen (Flexi). Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

2. Für das Kompott die Kirschen waschen und entkernen. 80ml
Wasser mit dem Zucker, dem Rotwein und den Gewürzen aufkochen,
die Hitze reduzieren und die Kirschen darin 3-4 min. dünsten.
Die Speisestärke mit etwas kaltem Wasser anrühren, das Kompott
damit binden und beiseite stellen.

3.  Für  die  Sauce  die  Eigelbe  und  den  Zucker  mit  dem
Ballonschneebesen  so  lange  cremig  schlagen,  bis  sich  der
Zucker  aufgelöst  hat.  Die  Milch  mit  der  Vanilleschote
aufkochen. Die Schote herausnehmen, das anhaftende Mark in die
Milch geben.

4. Die Vanillemilch langsam unter die Eigelbmasse rühren. In
einer  Kasserolle  unter  ständigem  rühren  erhitzen,  bis  die
Sauce dickflüssig wird(80 Grad), sie darf jedoch nicht kochen.
Sofort durch ein Sieb streichen und bei Seite stellen. Das
Eigelb darf auf keinen Fall abbinden!

5.  Für  den  Teig  Mehl  und  Kakaopulver  sieben.  Mit  Eiern,
Puderzucker  und  Vanillemark  zu  einem  glatten  Teig  kneten
(Knethaken). In Folie einwickeln und 30 min. im Kühlschrank
ziehen lassen.

6.  Das  Marzipan  mit  dem  Puderzucker  und  dem  Cointreau
verkneten (Flexi). Die Ganache Creme steif schlagen. Bis zur
weiteren Verwendung in den Kühlschrank legen.

7. Den Teig zu Streifen von 15×50 cm ausrollen (Pastawalze).
Mit einem Teigrädchen Rechtecke von 5x5cm ausradeln. Jeweils
etwas Marzipanmasse und Ganache darauf setzen.. Die Teigränder



mit  Eiweiß  bestreichen  und  den  Teig  über  der  Füllung
zusammenschlagen.  Die  Ränder  festandrücken.

8. Die Ravioli in kochendem Wasser mit etwas Zucker etwa 4
min. garen, herausheben und abtropfen lassen. Die Vanillesauce
auf einen Teller verteilen. Die Ravioli und die Kirschen neben
dem Saucenspiegel anrichten.

Erdbeer-Kokos-Mascarpone
Torte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Für den Biskuitboden:
6 Eier
150 g Puderzucker
120 g Mehl
3 TL Kakaopulver
75 g Schokolade (70%), geschmolzen
75 g Butter, flüssige

Zum Beträufeln:
75 g Zucker
75 ml Wasser
1 TL Rumaroma oder Rum

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1326
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1326
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerkokos1.jpg


Für die Füllung:
500 g Erdbeeren, kleine
10 Blätter Gelatine
400 ml Kokosmilch, ungesüßte
4 Eiweiß
100 g Zucker

Für die Creme: (Ganache)
100 ml Sahne
20 g Butter
100 g Schokolade (e 70%)
50 g Zucker
1 EL Crème fraîche
50 ml Wasser

Sonstiges:
n. B. Erbeeren zum Garnieren
Fett für die Form
Mehl für die Form

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Springform (ca. 24 cm
Durchmesser) fetten und bemehlen.

Die  Eier  trennen.  Die  Eigelbe  mit  Puderzucker  mit  dem
Ballonschneebesen  cremig  aufschlagen.

Das  Mehl  mit  Kakaopulver  mischen  und  auf  die  schaumig
geschlagenen  Eigelbe  sieben.

Die  flüssige  Butter  und  die  geschmolzene  Schokolade
unterrühren.

Das Eiweiß steif zu Schnee schlagen. Zuerst 1/3 davon unter
den  Teig  rühren,  dann  erst  den  Rest  unterheben.  Den
Biskuitteig  in  die  Springform  füllen.

In den heißen Backofen schieben und ca. 25-30 Minuten backen,
danach stürzen und abkühlen lassen.



Sirup:
Den  Zucker  mit  50  ml  Wasser  aufkochen  und  das  Rum-Aroma
unterrühren. Den Biskuitboden halbieren und beide Hälften mit
dieser  Mischung  beträufeln.  Eine  Biskuithälfte  in  den
verstellbaren  Backrahmen  hineinlegen.

Füllung:
Für  die  Füllung  die  Hälfte  der  gewaschenen  und  geputzten
Erdbeeren halbieren und mit der Schnittfläche rundum an den
Formenrand drücken. Die ganzen Erdbeeren dicht nebeneinander
auf den Biskuitboden setzen. Übrige Erdbeeren später für die
Garnitur verwenden.

 

 

 

Die Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
1/3 der Kokosmilch mit dem Flexi erhitzen und die ausgedrückte
Gelatine darin auflösen.
Die  restliche  Kokosmilch  unterrühren,  alles  dann  etwas
abkühlen lassen.

Das  Eiweiß  mit  dem  Ballonschneebesen  steif  schlagen,  den
Zucker dabei langsam einrieseln lassen. Den Eischnee mit der
Kokosmilch mit dem K-Haken oder Unterhebelement mischen und
diese Creme dann auf die Erdbeeren in die Form gießen.
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Die  zweite  Biskuithälfte  darauf  legen  und  andrücken.  1-2
Stunden kalt stellen.

Ganache:
Für die Creme die Sahne aufkochen, dann Butter und Schokolade
stückchenweise  zufügen  und  darin  auflösen.  Anschließend
abkühlen lassen. 3 EL Wasser mit Zucker aufkochen, die Crème
fraiche dazugeben und unter die Mischung rühren. Die Ganache
auf die Torte geben und verteilen. Mind 2h kalt stellen. Die
Torte dann vom Ring lösen, auf eine Platte setzen und nach
Wunsch mit Erdbeeren garniert servieren.

Claudia’s Abweichungen:
1) habe 26er Form genommen.
2) Habe 6 ganze Eier mit der CC aufgeschlagen und dann die
restlichen  Zutaten  wie  beschrieben  eingerührt/untergehoben.
Hatte  keine  Haushaltsschoko  habe  daher  Vollmilch  Merci  zu
Hause gehabt. Habe auch nicht mittig sondern 1/3 der Höhe
geschnitten.
3) habe ich die Masse zum Beträufeln nicht selbst gemacht
sondern  mit  Rohrzucker  “Läuterzucker”  und  Stroh  Rum  38%
vermischt.
4) die Kokosmilch wie gestern Nacht gepostet mit Kokosraspel
und Wasser im Blender selbst gemacht.
5) bei der Fülle statt den Schnee von 4 Eiern habe ich 500gr
Mascarpone  mit  Zucker  und  Flexi  aufgerührt  und  dann  die
Kokosmilch Gelatine Mischung eingerührt und dann die Torte
gefüllt.
ACHTUNG Masse wird schnell fest und empfehle evtl nur 8 Blatt
Gelantine zu nehmen wenn jemand die Festigkeit nicht mag.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/erdbeerkokos4.jpg


Den Rest und Ablauf wie oben.

Low  Carb  Schokocreme  a  la
Martina

Foto und Rezept von Martina Witzel

Zutaten:
200g Frischkäse
Süße nach eigenem Gusto
2 EL zuckerfreien Vanillesirup
100g weiches Mandelmus
35g Backkakao
85g Pudererythritol

Zubereitung:
Flexi, 25 Grad, Kochstufe 3
Frischkäse, Süße, Sirup und Mandelmus verrühren

Während es rührt Kakao und Erythritol abmessen, sieben und
mischen. Inzwischen sollten sich die anderen Zutaten zu einer
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cremigen  Masse  verbunden  haben.  Nun  die  gesiebten  Zutaten
löffelweise dazugeben. Wenn irgendwann alles in der Schüssel
ist, die Masse auf Kochstufe 1 1 Minute rühren lassen.

Schnell in ein Glas umfüllen und ab in den Kühlschrank. Hält
sich dort theoretisch / 3-4 Tage �

Mohntorte
Rezept von Karsten Schultze

Zutaten für 1 Torte mit 12 Stück:
Zutaten für Allergiker haben einen *(Stern)
6 Eier
150 g zimmerwarme Butter (*Pflanzenmargarine)
100 g Staubzucker (*Rohrzucker)
1 TL Vanillezucker
1 MS Zimt (gemahlen)
2 EL Rum
50 g Kristallzucker (*Rohrzucker)
Salz
150 g Mohn, gemahlen*
ev. Butter und Mehl für die Form
Kristallzucker zum Bestreuen
100 g Johannisbeermarmelade

Glasur:
150 g Fondant (im Konditorbedarf erhältlich)
(*Alternativ:   150gr, Kokosfett
50gr.Rohrzucker
50gr. Kakao
2 Eier)
Pistazien, gehackt, zum Bestreuen
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Zubereitung: 
Eier trennen. Butter mit Staub- und Vanillezucker, Zimt sowie
Rum mit dem Ballonschneebesen schaumig rühren. Dotter nach und
nach unterrühren. Eiklar mit Kristallzucker und Prise Salz mit
dem  Ballonschneebesen  zu  steifem  Schnee  schlagen;  1/3  vom
Schnee mit der Dottermasse gut verrühren, restlichen Schnee
mit  Mohn  unterheben.  Einen  Tortenreifen  mit  Papier  oder
Alufolie eindrehen bzw. eine Springform (24 cm Durchmesser mit
Butter befetten und bemehlen).

Masse einfüllen, gut verteilen und im vorgeheizten Rohr bei
180°C  etwa  40  Minuten  backen.  Torte  mit  Kristallzucker
bestreuen,  stürzen  und  auskühlen  lassen.  Anschließend  die
Torte mit Hilfe eines Messers aus der Form lösen und mit der
schönen Seite nach oben auf einen Tortenteller stellen.

Torte  zuerst  mit  Johannesbeermarmelade,  dann  mit  Fondant
bestreichen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

*Alternativ:  Kokosfettauf  45grad  schmelzen,  Rohrzucker  und
Kakao vorher zusammen vermischen und dannin Kokosfett geben.
Dies ordentlich verrühren. Anschliessend die Eier dazugeben
und schaumig schlagen.

Der Mohn sollte frisch gemahlen sein, da gemahlener Mohn rasch
ranzig  wird.  Gemahlenen  Mohn  am  besten  gut  verschlossen
tiefkühlen.

Tipp: Man kann die Torte auch mit Wasserglasur einstreichen:
Staubzucker mit Wasser und etwas Rum (oder auch Zitronensaft
mit Staubzucker) dickflüssig verrühren, erwärmen und die Torte
damit glasieren.



Mascarpone Eis
Rezept  von  Alexandra  Müller-Ihrig  (sinnreichleben  –
Ernährungsberatung)

Zutaten:
250 g Mascarpone
2 Eigelb
2 TL Vanillezucker
100 ml Mandellikör
200 ml Sahne
2 EL Kakaopulver

Zubereitung:
Sahne  mit  dem  Ballonschneebesen  halbsteif  schlagen,  die
restlichen Zutaten vermischen und unter die Sahne heben. Die
Masse in den Laufenden Eisbehälter einlaufen lassen.

Schokoladen-Ravioli mit Mohn-
Marzipan-Cranberry Füllung
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Rezept und Foto von Andre Möckel

Zutaten:
Teig :
250g Weizenmehl
100g Kakao
30g Puderzucker
1Tl Olivenöl
4 Stk. Eier
Prise Vanillemark
Prise Salz

Füllung :
2 Teile Fertigmohnfüllung (z.B. 500 gr).
1 Teil Marzipan (z.B. 250 gr) ,
43 Likör nach Bedarf
Amaretto nach Bedarf
Getrocknete Cranberries nach Bedarf

Zubereitung:
Aus  Teigzutaten  mit  Knethaken  einen  Teig  kneten.  In
Klarsichtfolie  mindestens  halbe  Stunde  kühl  stellen.

Mit Pastawalze auswalzen und füllen (Ravioliausstecher).

Dazu passt z.B. Vanillesosse o.ä.
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Cheesecake Brownies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten für eine quadratische 26×26 Form
(Meine Form hatte 39×27 und ich habe alles mal 1,44 genommen)

Zutaten Teig:

75 g Zartbitterschokolade
120 g Butter
150 g Mehl
50 g Kakao
1 gestrichener TL Backpulver
1/4 TL Salz
150 g brauner Zucker
75 g Zucker
150 ml Buttermilch
2 Eier
1 TL Vanilleextrakt

Zutaten Füllung:

500 g Quark
200 g Zucker
2 Eier
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1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung Teig:

Den Ofen auf 175°C vorheizen.

Die Form einfetten, ich nehme Backtrennspray aus den USA.

Die Schokolade zusammen mit der Butter bei ca. 40° und Flexi
schmelzen.

In  einer  Schüssel  die  trockenen  Zutaten  Mehl,  Kakao,
Backpulver und Salz mischen und beiseite stellen (K-Haken).

Sobald die Schokoladen-Buttermischung schön geschmolzen ist in
einer zweiten Schüssel die Eier mit der Buttermilch, braunem
Zucker, Zucker und Vanilleextrakt mit dem K-Haken verrühren.
Dann geschmolzene Schokolade und Butter hinzufügen.

Dann nach und nach die Mehlmischung zugeben. Alles rühren bis
eine homogene Masse ist, nicht überrühren!

Zubereitung Chessecakemasse:

In einer Schüssel den Quark mit dem Zucker und Vanilleextrakt
mit K-Haken verrühren
Eier hinzufügen und alles verschlagen bis es gut vermengt ist
(nicht zu lange).

Nun den Brownieteig in die Form füllen, dabei ca. 3 Esslöffel
übrig lassen.
Die  Chessecakemasse  auf  dem  Brownieteig  verteilen.  Den
übriggelassenen  Teig  in  Klecksen  obendrauf  verteilen.  Mit
einem Spieß zieht ihr durch die Kleckse um eine Marmorierung
in die Oberfläche zu machen.

Jetzt können die Chessecake Brownies in den Ofen. Nach ca.
30min sollten Sie fertig sein. Unbedingt Stäbchenprobe machen!
Meine große Form war 40 min im Ofen.



Schokoladenpudding – Vegan

Rezept und Fotos von Melanie Gläser

Zutaten:
1 Avocado
1 TL Backkakao
1 guter Schuss Kokosnussmilch
Süße nach Wahl
Bourbon Vanille und Zimt (nur wer mag)

Zubereitung:
Avocado halbieren, den Kern entfernen, die Masse mit einem
Löffel auskratzen und in den Multi geben. Weitere Zutaten
zufügen und die Masse bei höchster Stufe pürieren.

Der  Schokoladenpudding  hat  eine  super  weiche,  cremige
Konsistenz. Ich persönlich esse ihn sogar ganz ohne Süße, dass
werden aber wahrscheinlich die wenigsten mögen.
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Bananamatella  (gesunde
Nutellavariante)
Rezept von Karin AM:

Zutaten:
1 Handvoll Mandeln
1 Banane
1 TL Kakao (Backkakao)

Zubereitung:
Für die Gewürzmühle:
Mandeln, fein mahlen, Banane und Kakao (Backkakao) dazu und
nochmal wirklich ganz fein mahlen/pürieren. Ev. Mal öffnen und
mit Löffel umrühren dazwischen.

Biskuitrolle alla Lafer

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015, nachgebacken von Manfred Cuntz

Nicht so schön wie beim Johann aber mer kanns esse und als
bekennender  Grobmotoriker  bin  ich  für  den  Anfang  ganz
zufrieden.  Nächstes  Mal  kommt  aber  eine  Orangenbuttercreme
rein. Ich hatte nur leider weder O-Saft noch Orangen da.
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Und hier das Rezept:
In Klammern meine Mengen.

Zutaten:
Biskuit:
4 Eier (200 g)
75 g Zucker
2 EL Mehl (18 g)
2 EL Kakao (13 g)
2 EL Speisestärke (15 g Maisstärke)
Puderzucker

Schokocreme:
100 ml Sahne
50 g Butter
50 g Zucker
150g Zartbitterschokolade (Callebaut Kuvertüre 70%)
1EL Kakao zum bestäuben

Buttercreme lt. Genussmagazin:
Zutaten:
250 ml O-Saft
1 EL Zimt
1 EL Vanillezucker
15 g Speisestärke
100 g weiße Kuvertüre
2 EL Orangenlikör
150 g weiche zimmerwarme Butter

Meine Ersatzlösung anstelle der Buttercreme:
250 ml pürierte Dosenananas 1:1 mit dem Sirup
15 g Speisestärke
100 g weiße Kuvertüre
2 EL Weinbrand
150 g Butter
O-Saft mit Zimt, Vanillezucker und Stärke bei Intervallstufe I
auf 120°C erhitzen. (Ballonbesen)



Backofen auf 180°C vorheizen.

Zubereitung:
Biskuit:
Eier  mit  dem  Zucker  in  ca.  5  Minuten  (15  Minuten)  dick
schaumig aufschlagen. (Ballonbesen)

Mehl, Kakao und Stärke dazu sieben und vorsichtig unterheben
(Unterhebeelement)

Ca.  1  cm  dick  auf  Backpapier  streichen  und  10-12  Minuten
backen (Stäbchenprobe)

Auf ein mit Puderzucker bestäubtes Tuch stürzen

Zubereitung Ersatz-Buttercreme:
Es soll eine puddingartige Konsistenz geben.
Temperatur ausschalten und weiter rühren lassen.

Kuvertüre und Orangenlikör zufügen und schmelzen lassen.

Weiter rühren bis es vollständig erkaltet ist.

Dann die Butter stückchenweise zugeben und untermischen.

Backpapier  vom  Biskuit  abziehen  und  Creme  gleichmäßig
aufstreichen.  Mit  Hilfe  des  Tuchs

vorsichtig aufrollen. Für 60 Minuten kalt stellen (ich habe es
dazu in Frischhaltefolie eingepackt).

Zubereitung Schokocreme:
Sahne mit Butter und Zucker auf Intervallstufe 1 auf 120°C
erhitzen.  Temperatur  ausschalten,  Kuvertüre  zugeben  und
schmelzen lassen. Kalt rühren.

Biskuitroulade  einstreichen  und  mit  einer  Gabel  längliche
Furchen ziehen. Leicht mit Kakao bestäuben.

Anmerkung: Für mich macht der Ballonbesen außer beim Biskuit
da keinen Sinn. Nächstes mal werde ich den Flexi nehmen.


