Blender Zubehorvorstellung

Die folgenden Tipps und Anwendungsmoglichkeiten sind von
verschiedenen Nutzern zusammen getragen und wurden nicht
nochmal getestet.

Blender
Wofur kann er alles verwendet werden :

Kinderbrei, Gazpacho, Eismasse mixen, Smoothies, Suppe
purieren, Pfannkuchenteig, vegane Leberwurst ( hier ein Link
wo es das Rezept gibt https://www.kohlundkarma.de

Milchshake ( Bananenmilch) , Gemuse purieren das eingekocht
wird ( Tomatensosse )

Apfelmus plurieren, Cocktails , Eiswlurfel <crashen,
Hartweizengries fein mahlen,

Fruchtpuree, Proseccomix,

turkisches Ayran ( 50:50 naturjoghurt und Wasser , bisschen
Salz und schon cremig mixen )

Puderzucker herstellen, Frapee, Altbrot mahlen, Salatsauce


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11098
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/11/Blender-1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/11/Blender-2.jpg

Spatzleteig fiir 4 Personen ( Rezept von Maria Fellermeyer )
Als Beilage genlgen 300g Mehl, als Hauptgericht 500 g Mehl

300 g (500 g ) Mehl, Salz, 200ml (gut 250 ml ) Wasser, 3 ( 5 )
Eier,
zum Kochen: reichlich Salzwasser

Alle Zutaten in den Blender geben, mit dem Stopfer miteinander
vermischen und bel steigender Geschwindigkeit kurz bis ca.
Stufe 3 mixen fur die Verwendung mit Spatzlehobel oder
Spatzlepresse. Will man den Teig per Hand vom Brett schaben
muss er so lange gemixt werden, bis ein ganz glatter Teig
entsteht. Teig portionsweise zubereiten. Spatzle im offenen
Topf rasch einige Male aufkochen lassen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Zu langes Kochen macht die Spatzle
klebrig.

Strudelteig - ausgezogener Strudel ( Rezept von Maria
Fellmeyer )

250 g Weizenmehl ( unbedingt Typ 405 oder spezielles
Strudelmehl )

1 ERBL. Essig
1-2 ERl. Ol oder 20g zerlassene Butter
1 Ei

bis zu 125 ml lauwarmes Wasser
zum Bestreichen 0l oder zerlassene Butter

Alle Zutaten in den Blender geben mit dem Stopfer kurz gut
verruhren. Den Teig mit langsam steigender Geschwindigkeit (
bis Stufe 3-4) mixen bis er schon glatt ist. Falls der Teig zu
fest oder zu weich ist, mit Wasser oder Mehl nacharbeiten. Mit
dem Stopfer verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen
lassen. Danach hauchdinn ausziehen und nach Geschmack fullen.

Apfelstrudel ( Rezept von Maria Fellmeyer)

Strudelteig aus 250 g Mehl



zum Bestreichen: 40 g Butter zerlassen
zum Bestreuen: 80 g Semmelbrosel gerostet mit 50 g Butter

Fallung:

2 kg sduerliche nicht zu harte Apfel

100 g Mandelblattchen

100 g Zucker

100 g Sultaninen

1-2 Teel. Zimt je nach Geschmack

1/2 — 1 Zitronenschale je nach Geschmack
2 EBL. Rum (kann auch weggelassen werden)

zum Backen:

30 g Butter

3 EBLl. suBer Rahm
2 Teel. Zucker

Apfel schdlen und feinbl&dttrig schneiden oder hobeln. Alle
FUllzutaten mit Zucker und Gewlrzen mischen. Rum zugeben,
zugedeckt kurz ziehen lassen bis der Strudel ausgezogen ist.
Semmelbrosel in Butter 1leicht rosten. Teig auf leicht
bemehlten Tuch hauchdinn ausziehen. Mit zerlassener Butter
bestreichen, mit Semmelbrosel bestreuen. Fullen und aufrollen.
Auf ein gut gebuttertes Blech geben, mit dem Teigrand nach
unten. Mit Butter bestreichen und bei 180 bis 200 Grad etwa 45
Min. backen. Wahrend des Backens mehrmals mit Butter oder
gezuckerten Rahm bestreichen. Vor dem Anrichten etwas ruhen
lassen.

MILLIRAHMSTRUDEL ( Rezept von Maria Fellmeyer , Original von
Witzigmann und umgeschrieben auf CC )

Strudelteig aus 250 g Mehl

Fallung:

125 g Butter

125 g Zucker

1 EL abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone
1 Vanilleschote



5 Eier

400 g Quark, 20 %

300 g saure Sahne

1 EL Mehl

60 g Rosinen ( eventuell in Rum eingeweicht)

Butter zum Bestreichen des Teiges und flr die Backform

Guls:

1 Milch

2 EL Creme fraiche
2 EL Vanillezucker
Puderzucker

Den Backofen auf 170 Grad (HeiBluft 150 Grad) vorheizen. 3
Eier trennen. 3 EiweiBe mit 75 g Zucker in der CCG zu festem
Eischnee schlagen. Herausnehmen und beiseite stellen. Danach
die Butter mit 50 g Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale
und dem Vanillemark schaumig schlagen. Die Eigelbe
nacheinander in die Butter-Zucker-Mischung ruhren. Quark,
saure Sahne, Mehl und die Rum-Rosinen unterheben. Erst ein
Drittel Eischnee unter die Quarkmasse heben, dann vorsichtig
den Rest.

Den Strudelteig in 4 Portionen teilen und hauchdidnn ausziehen.

Alle Strudel mit Butter bestreichen. Jedes Blatt mit je einem
Viertel der Quarkmasse fullen und zu je einem Strudel rollen.
Die Strudel nebeneinander in eine gefettete feuerfeste
Auflaufform legen.

Die Milch mit der Creme fraiche, dem Vanillezucker und den 2
Eiern verruhren und uUber die Strudel giefen. Die Strudel im
vorgeheizten Backofen erst 15 Minuten, dann bei 150 Grad
(HeiBluft 130 Grad) weitere 45 Minuten backen. Mit Puderzucker
bestreuen und warm servieren.

Infos

Wer den alten Blender hat kann den StoRel, Deckel und das neue
Messer als Ersatzteil nachriisten.



Spickzettel Cooking Chef -
Welches Zubehor fur was und
mit welcher Geschwindigkeit
und Schisselgewichte.

Private Aufstellung von Sabine Dorn. Fur die angegebenen
Geschwindigkeitsstufen und sonstigen Angaben wird keinerlei
Haftung Ubernommen.

Kommentare/Erganzungen sind erlaubt []
Teig
K-Ruhrer

=Verruhren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf
Max erhohen.

= Eier in cremige Mischungen Einrudhren 4-‘Max’.

= Mehl, Obst etc. unterheben Min-1.

» Fir Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit min.
starten und stufenweise auf ,max“ erhohen

= Verkneten von Fett und Mehl Min-2.

Ballonschneebesen

Geschwindigkeitsstufe allmahlich bis Max


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3947

steigern.Schneebesen

Knethaken

» Geschwindigkeitsstufe mit ‘Min’ beginnend stufenweise
auf ‘1’ erhohen.

Koch-/Rithr Element

= Nur mit Ruhreinstellungen 1-3 (Symbole mit Pfeile!)

Hochtemperatur-Flexiriihrer

J i

= Zum Schaumig schlagen von Fett und Zucker: Mit ,Min
starten und stufenweise auf 3 erhohen

= Zum Abschaben heiler und kalter Mischungen von den
Schiusselwanden: Mit ,Min“ starten und stufenweise auf 3
erhohen

= Zum Anbraten von Gemuse, Ruhren von Risotto und Polenta
usw.: Einstellung rl

Maximale Menge:

 Knetteig: 910g Mehl

 Fester Hefeteig: 1,5kg Mehl, 2,4kg Gesamtgewicht
 Weicher Hefeteig: 2,6kg Mehl, 5 kg Gesamtgewicht
 RUhrteig: Gesamtgewicht 4,55kg

- Eiweils: 16

» Kochmodus: 3 Liter

Mixer / Blender:

- Geschwindigkeit immer hochste Stufe oder Puls
= Riihrstab nur fiir kalte Fliissigkeiten!

- Kalte Flussigkeit: Max 1,6 Liter; ,max“, 30-60Sek.

= Smoothies: 11, ,max“, 60 Sek., mit Ruhrstab

= Suppen mit Bruhe: 1,21, stufenweise bis ,max“, 30Sek
= Suppen mit Milch: 11, stufenweise bis ,max“, 30Sek

» Eis zerkleinern: 10 Eiswurfel (200g), Puls, 30Sek.

Multi



Messer

= Geschwindigkeit 2-5

» Messer zum Hacken von rohem und gek. Fleisch, gek.
Eiern, Gemluse, Nussen, Pates und Dips sowie zum Reiben
von Brot und Keksen.

= MUrbteig und Streussel

» Fassungsvermogen Teig (Mehl) 400g, Fleisch 500g, nie
hoher als Max-Markierung

Scheiben

= Geschwindigkeit 1-2 (fir mehr Leistung auch bis
3)

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

= Scheibe 1: extrafeine Reibe, Parmesan und Kartoffeln fur
Kartoffelknodel

» Scheibe 2: feine Reibe: Fur Kase, feines O0Obst und
Gemuse, (Schokolade & Nusse)

» Scheibe 3: grobe Reibe: Fur Kase, festes Obst und Gemuse

= Scheibe 4: dunne Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

» Scheibe 5: dicke Scheiben: Fur Kase und festes Obst und
Gemuse

= Scheibe 6: Schnitzelscheibe (Julienne): Kartoffeln fur
Pommes, Zutaten fur Eintopfe, Salate und Dips (wie
Karotten, Apfel und Birnen)

Multi vom Antrieb 1ldsen: Auf der Maschine ein Strickchen
weiter nach links (gegen den Uhrzeigersinn) drehen bis sich
der Topf vom Antrieb l6st. Aufpassen, der Antrieb sitzt dann
ganz lose auf der Maschine und fallt leicht runter.

Trommelraffel

= Geschwindigkeit 3-4

Trommel 1: fur feines Raspeln: Schokolade, Nusse,
Karotten, Kase

= Trommel 2: fur grobes Raspeln: Schokolade, Nusse,



Karotten, Kase

= Trommel 3: fur dunnes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln und Schokolade

= Trommel 4: fur dickes Schneiden: Zwiebeln, Kraut, Kohl,
Gurken, Karotten, Apfel, Kartoffeln, Schokolade und rote
Beete

 Trommel 5 (eigentl. Reibetrommel): fur das Reiben von
Parmesankase sowie Kartoffeln fur Kartoffelknddel

Gewiirz-/Multimiihle

= Geschwindigkeit Max (maximal 2Min.)
 Messerwerk — Unterseite muss beim Reinigen trocken
bleiben!
= Sahne schlagen: Max 100ml (ohne Zucker) Stufe 3-4 max.
12-30Sek.
Warfler
= Geschwindigkeit 4

- Erst starten, dann Zutaten einlegen!

Geschirrspiiler:
Standardzubehor:

= Schussel
= Rihrelemente und Flexiruhrer
= Spritzschutz

Mixer / Blender:

= Mixbecher

» Einfullkappe, Deckel und Sockel

= (Messerwerk nicht! Dessen Unterseite darf beim
Handreinigen nicht nass werden!)

Multi + Wiifler

= Alle Teile (bis auf das Verbindungsstlick) — oberstes



Fach!

Trommelraffel:

= NICHT in den Geschirrspuler!

Gewiirz-/Multimiihle:

» Glaser, Deckel, Sockel (Messerwerk nicht! Dessen
Unterseite darf beim Handreinigen nicht nass werden!)

Schiisselgewichte:

1.585g Kochschissel CC 6,7L Griffe
1.559g Kochschissel Gourmet 6,7L Griffe
972g Schussel 6,7L Major, Griffe

9229 6,7L Schussel ohne Griffe

561g Kenlyte 6,7L fur CC

Chef Titanium 4.61:

Edelstahlschissel 4.6L mit Henkel (mit Skalierung) 802g, (ohne
Skalierung) 818g

Kunststoffschussel 4.6L Kenlyte 412¢g

Chef XL Sense
10579 Edelstahl 6,71 Schussel

Multizerkleinerer Antrieb 545g Kunststoffschiussel 508g
Gewlrzmihle Glasbehalter 285¢g



