
Vitello-Tonnato-Soße  Ratz-
Fatz-Version

Anleitung und Foto von Vanessa Santagapita

Zutaten:
1 Dose Thunfisch
3 Sardellen
1 TL Kapern
2 mittelharte Eier
Olivenöl

Zubereitung:
Alles in die Gewürzmühle geben.

2 – 3 mal Pulse drücken- fertig!

Falls die Sosse zu dick ist,  etwas Brühe unterrühren.

Sauerkirsch-Curd

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6342
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/vitellotonnatovanessa.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5783


Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Dieses  Rezept  und  mehr  findet  ihr  auch  hier:  Töpfle  und
Deckele

Zutaten:
4 Eier
200 g Zucker
200 g Sauerkirschen
150 g Butter
1  TL  Zitronenzucker  (selbst  gemacht  aus  Zucker  und
Zitronenschalen)

Zubereitung:
Eier verquirlen, Sauerkirschen entkernen und pürieren. Eine
tolle Farbe…

Kirschpüree mit Zucker in der CC aufkochen. (Intervall Stufe
2, Flexielement)
Dann Temperatur auf 80 Grad reduzieren.

Eier mit 2 kleinen Kellen von der Kirschmasse temperieren.
Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhöhen) und
die Eiermasse langsam einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 1 (zwischendurch mal kurzfristig auf Stufe 3)
weiterrühren bis eine dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen).

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/sauerkirschcurd.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte
http://toepfle-und-deckele.de/category/rezepte


Zum Schluss Temperatur ausschalten, dann die Butter in Stücken
nach und nach zufügen und ca. 5 Minuten weiter rühren. Bei
unter 50 Grad Kessel abnehmen und Creme in Gläser füllen.

Gebackener Schokoladenpudding
LowCarb

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Martina Witzel
Zutaten:
360ml Milch
2 Eier
1TL Vanillebackaroma
3 EL Erythritol, siehe Erläuterung unten
1 EL Backkakao
Zubereitung:
Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.360ml Milch
2 Eier
1TL Vanillebackaroma
im Blender gut mixen.
3 EL Erythritol
1 EL Backkakao
vermischen und durch die Deckelöffnung beim Mixen dazugeben.
Auf feuerfeste Formen/Tassen verteilen und im Wasserbad für 40
Minuten im Ofen stocken lassen. Abkühlen lassen und genießen.

Varianten: statt Backkakao löslichen Kaffee nehmen
Gewürze, wie Zimt, Chili … dazu geben

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5685
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5685
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/07/gebackenerschokopuddinglcmartinawitzel.jpg


Erythritol = Sucolin = Sukrin = Xucker light =  ist der LC
Zucker ohne KH und ohne kcal

Low Carb Pfannkuchen

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Martina Witzel

Zutaten:
200g Frischkäse (Ich bevorzuge geschmacklich den Fettarmen von
Exquisa)
6 Eier
Süße nach eigenem Gusto
45 gr. Eiweißpulver
25 gr. geschmolzene Butter 
Zubereitung:
Im Blender Frischkäse und Eier und Süße auf Stufe 1 gründlich
mixen.Eiweißpulver (nach eigenem Geschmack, ich habe dafür das
champ Protein 90 Vanille) und
geschmolzene  Butter  langsam  während  des  Mixens  durch  die
Deckelöffnung zufügen. 10 Minuten ruhen lassen.

Bei  niedriger  Temperatur  abbacken  (mit  etwas  Fett  zum
Ausbacken).

Ergab bei mir 9 große Pfannkuchen, die wir mit meiner LC
Schokocreme (Rezept bereits im Blog vorhanden) genossen haben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5480
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/lcpfannkuchenmartinaw.jpg


Erdbeer-Curd

 
Foto und Rezept von Dagmar Möller/Töpfle und Deckele

Ihr braucht für 1 Glas à 340 ml

Zutaten:
100 g Erdbeeren
2 Eier
190 g Zucker
Saft von 1 Limette
75 g Butter

Zubereitung:
Erdbeeren  mit  Limettensaft  und  50  g  Zucker  (in  der
Gewürzmühle) pürieren. Püree in den Kessel der CC geben und
restlichen Zucker zufügen.

Püree mit dem Flexihaken unter ständigem Rühren (Intervall 1)
aufkochen (110 °C einstellen)

Nun Temperatur auf 80 Grad reduzieren, Eier verquirlen und mit
einer Schöpfkelle 1 Kelle von der Erdbeermasse zu den Eiern
geben und diese damit temperieren – gut vermengen.

Dann auf Stufe 1 schalten (mit der P-Taste Tempo erhöhen) und

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5437
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/erdbeercurd1dagmar.jpg
http://toepfle-und-deckele.de/strawberry-curd-oder-noch-mehr-breschdling


die Eiermasse langsam in den Kessel einlaufen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist auf 90 Grad hochdrehen und 10
min. auf Stufe 1 (gegen Ende kurz auf Stufe 3) weiterrühren
bis eine hellere dickliche Creme entstanden ist (zur Rose
abgezogen – dauert etwa 10 Minuten).

Zum Schluss Temperatur ausschalten und weiter rühren – dabei
die Butter in Stücken nach und nach zufügen. Weiterrühren, bis
eine Temperatur um 40 Grad erreicht ist.

Strawberry-Curd  in  saubere  Gläser  abfüllen.  Im  Kühlschrank
aushärten. Innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

Aprikosen-/Marillen-
/Zwetschgenknödel  –
Variationen –

Rezept 1 und Fotos von Nicole Bertsch

Rezept 1

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5419
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5419
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5419
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillenknödel2.jpg


Zwetschgen- oder Aprikosenknödel

Zutaten:
75g Butter, zimmerwarm
4 Eier
4 Weggli (Brötchen) vom Vortag, Rinde leicht abgeschnitten
175g Magerquark
½ TL Salz
2 EL Zucker
3 EL Sahne
180g Mehl
12 Zwetschgen oder Aprikosen
6 Würfelzucker
Paniermehl
etwas flüssige Butter
ev. Puderzucker

Zubereitung:
Butter und Eier mit dem Ballonbesen schaumig rühren.
Die Wegglis grob zurechtschneiden und in 2 Portionen im Multi
(mit Messer) kleinschneiden lassen. Achtung, dass es nicht zu
fein wird (gemäss Originalrezept muss man die Wegglis von Hand
in sehr kleine Würfel schneiden).
K-Haken einsetzen.
Wegglis, Magerquark, Salz, Zucker und Sahne beigeben und kurz
rühren lassen. Dann noch das Mehl dazugeben und nochmals kurz
alles vermischen.

Den Teig zugedeckt während mehreren Stunden oder über Nacht
ruhen lassen.

Die  Zwetschgen,  bzw.  Aprikosen  waschen,  trockentupfen,
halbieren und den Stein entfernen. Anstelle des Steins einen
halben Würfelzucker reinlegen.
Den Teig in 12 Stücke unterteilen. Jedes Stück in etwas Mehl
mit der Hand flachdrücken. Auf das Teigstück eine Zwetschge,
bzw. eine Aprikose legen und dann mit den Händen den Teig
drumherum legen und eine schöne, kompakte Kugel formen.



Die  Knödel  in  leicht  gesalzenem  Wasser  15  Minuten  ziehen
lassen (Achtung! Wasser nicht kochen lassen!). Die Knödel mit
der Schaumkelle herausheben und in Paniermehl wenden. Etwas
flüssige Butter drüberleeren und nach Wunsch mit Puderzucker
bestäuben. Warm servieren.

Und weitere Varianten findet ihr hier.

Rezept 2
Marillenknödel mit Brandteig

Rezept 2 und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
3/8l Milch
20g Butter
1 Prise Salz
250g Mehl
1 Ei

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillenknödel1.jpg
http://www.ichkoche.at/marillenknoedel-auf-verschiedene-varianten-rezept-4464
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen1.jpg


Zubereitung:
Milch, Butter und Salz bei 140C mit Flexi kurz aufköcheln
lassen.
Mehl dazu geben und rühren, bis sich Masse vom Rand löst.
Temperatur abschalten und 1 Ei dazu geben, den Teig schön
glatt rühren. Dauert etwas und sieht zuerst aus, als würde
sich alles trennen. Einfach weiterrühren, am besten mit der P
Taste.
Teig etwas abkühlen lassen und dann weiter verarbeiten.

Ich habe zuerst eine Kugel geformt u auskühlen lassen.

Dann eine Rolle geformt u Stücke abgeschnitten.

Scheiben flach drücken und  Marille in die Mitte legen und mit
Teig umschließen. Am besten die Hände dafür feucht machen.

Die Knödel in siedendes Wasser geben u ziehen lassen.
Ich habe das Wasser aufgekocht u kurz gewartet u dann die
Knödel  eingelegt.  Habe  auf  halber  Stufe  5  od  6  auf

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen5.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen3.jpg


Induktionsherd sieden lassen. Habe leider nicht auf die Uhr
geschaut. Wenns es nicht stark kocht, ist man  mit 10min
sicher gut dabei.

Daneben Butter in der Pfanne zerlassen u Brösel dazu geben.
Ich mag keine Butterbrösel die in Fett triefen, daher sieht es
bei mir immer eher trockener aus. Auch der Mann meinte der
Teig ist viel besser �

Ich mache keinen anderen mehr für Obstknödel.

l

3. Rezept Marillenknödel mit Kartoffelteig nach Rezept aus dem
Buch “So kocht Südtirol”, ausprobiert von Christine Mair

Fotos Rezept Nr. 3 von Christine Mair

Zutaten:
400gr Kartoffeln
2 Eigelb
1El Butter
120 gr Mehl

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/Marillen2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/marillenknoefertigchristinema.jpg


Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

8 Marillen/Aprikosen
4 Würfelzucker

1Tl Zimt
50gr Zucker
100gr Weißbrotbrösel
50 gr Butter

Zubereitung:
Für den Kartoffelteig:
400 gr mehlige Kartoffeln dämpfen , etwas trocknen lassen und
durch eine Presse drücken.

Dann in der Cc  mit 2 Eigelb, 1 Eßl Butter, 120 gr Mehl,
Muskat, Salz und etwas Pfeffer mit dem Knethaken einen Teig
herstellen .

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/mariellenknoe_1christinamair.jpg


Bei  8  Marillen  den  Kern  entfernen  und  mit  einem  halben
Würfelzucker füllen .
Den Kartoffelteig ausrollen , in 8 Quadrate teilen und jeweils
mit einer Marille füllen .
Die Knödel in Salzwasser 25 bis 20 Min. kochen (oder dämpfen).

100 gr Brotbrösel , 50 gr Zucker, 50 gr Butter und einen Tl
Zimt mischen (Flexielement) und die Knödel darin wälzen …

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/mariellenknoe_2christinemair.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/mariellenknoe_3chrisinemair.jpg


Pull apart bread

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
500g Mehl
50g Butter
2 Eier
150ml Milch

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/mariellenknoe_4christinemair.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5364
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart2.jpg


2 EL Zucker
1 Prise Salz
1/2 Würfel Hefe

Für die Füllung kann man alles nehmen was “Ofenfest” ist. Ich
habe Pesto oder Nutella verwendet.

Zubereitung:
Alles bis auf die Butter in die CC geben und mit dem Knethaken
kurz verkneten. Dann die Butter zugeben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Ca. 10min. Dann bei 30° ca. 45 Min gehen
lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Den  Teig  aus  der  CC  nehmen  und  zu  einem  großen  Quadrat
ausrollen. (So dünn wie möglich, sollte aber noch gut von der
Arbeitsfläche abzuheben sein).

Das Quadrat mit der gewünschten Füllung bestreichen. Dann in
Streifen  schneiden,  diese  sollten  etwas  schmäler  als  die
Kastenform sein. Dann jeweils drei Streifen aufeinander legen,
dabei den obersten Streifen mit der Pesto/Nutella Seite nach
unten auf den mittleren Streifen legen. Eine Kastenform fetten
und  senkrecht  aufstellen.  Diese  “3er”  Streifen  dann  in
Quadrate schneiden und in der Kastenform aufeinander stapeln.
Wenn  der  Teig  aufgebraucht  ist,  die  Kastenform  wieder
waagrecht  hinstellen  und  nochmal  30min  gehen  lassen.

Das  ganze  dann  im  vorgeheizten  Ofen  bei  175°  Ober-  und
Unterhitze 35min backen. Sollte es oben drauf zu dunkel werden
mit Alufolie abdecken.

10 min in der Form abkühlen lassen. Fertig



 
Fotos Anna Weidner

Holunder-Curd

Rezept zur Verfügung gestellt von Doris Seelbach

Zutaten für 4 Glaeser a 200 ml.
10 gr. Holunderbluetendolden
4 Eier + 2 Eigelb
200 gr. Zucker (Rohrohrzucker)
2 El Speisestaerke
abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio Zitronen
200 Butter

Zubereitung:
Dolden  ausschuetteln,  eventuell  kurz  durch  sehendes  Wasser
ziehen und abtropfen lassen.
Blüten mit einer Schere von den Stielen schneiden.

Eier, Eigelb, Zucker, Staerke und Blueten in der CC auf 80
Grad mit dem Profiballonbesen bei hoechster Stufe ca. 5 Min.
schlagen.

Holunderblüten mit Tuch abseihen.

Zitronenschale-Saft und Butter zur Eimasse geben und ruehren

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/pullapart1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5336


bis  eine  dickliche  Creme  entsteht.  Creme  durch  ein  Sieb
streichen  und  in  vorbereitete  Glaeser  fuellen.  Glaeser
verschliesen und auskuehlen lassen.

Gekühlt ist es ca. 2 Wochen haltbar.

Erdbeertiramisu

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Nicole Bertsch

Zutaten:
Mascarponecrème:
4 Eier
6 EL Zucker
500 g Mascarpone

Erdbeerpüree mit Stückchen:
500g Erdbeeren, gerüstet
2 EL Zucker
1 TL Vanillezucker
1 EL Kirsch nach Belieben

Löffelbiskuits

Zubereitung:
Eier  und  Zucker  gut  schaumig  rühren  (Ballonschneebesen).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5308
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/erdbeertiramisu.jpg


Mascarpone drunterrühren.

300g der Erdbeeren in Stücke schneiden und mit dem Zucker und
dem  Vanillezucker  vermischen.  5  Minuten  ziehen  lassen.
Pürieren  und  nach  Belieben  etwas  Kirsch  dazugeben.  Die
restlichen  Erdbeeren  in  kleine  Stücke  schneiden  und
drunterrühren.

Eine  geeignete  Auflaufform  am  Boden  mit  Löffelbisquits
belegen. Die Hälfte des Erdbeerpürees mit Stückchen darüber
verteilen. Die Hälfte der Mascarponecrème darübergeben. Dann
wieder mit Löffelbisquits belegen, mit Erdbeerpüree bedecken
und mit Mascarponecrème abschliessen.

Das Tiramisu zugedeckt mindestens 6 Stunden kühl stellen.
Kurz  vor  dem  Servieren  mit  Kakaopulver  bestäuben  und  mit
Erdbeeren garnieren.

Kartoffelsalat  mit
Schinkenwürfel

Foto und Rezept von Carmen Müller

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5306
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2 kg festkochende Kartoffeln
180 g Schinkenwürfel
5 Eier (hart gekocht)
3 mittelgroße Zwiebeln
200 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
2 EL Kefir natur (gerne selbst hergestellt mit Kefirpilz)
2 EL mittel scharfen Senf
5 EL hellen Balsamicoessig
Salz, Pfeffer
etwas geschmacksneutrales Öl zum Braten

Zubereitung:
Da  es  schnell  gehen  musste,  habe  ich  die  Kartoffeln  roh
geschält,  dann  durch  die  grobe  Schneidscheibe  der
Trommelraffel gegeben und dann gekocht. Es funktioniert sicher
auch mit dem Multi oder dem Schnitzelwerk. Ebenso kann man
auch  die  klassische  Methode  nehmen  (erst  Pellkartoffeln
kochen, pellen und in Scheiben schneiden).

Während  die  Kartoffeln  auskühlen,  die  Zwiebeln  häuten,
vierteln und durch die feine Scheibenscheibe geben. In dem
Kessel (oder in einer Pfanne) die Schinkenwürfel mit etwas Öl
bräunen, dann die Zwiebeln dazugeben. Die Eier im Multi mit
dem Messer grob hacken.

Im Multi die Mayo, Kefir, Essig, Senf, Salz, Pfeffer gut mit
dem Messer mixen. Danach die abgekühlten Schinkenwürfel mit
den Zwiebeln und dem ausgebratenen Öl mit einem Teigschaber
unterheben. Sollte das Dressing zu dickflüssig sein, mit etwas
Milch oder Molke verdünnen.

Das Dressing über die Kartoffelscheiben und die gehackten Eier
geben und vorsichtig vermengen.

Nochmals  mit  Salz  und  Pfeffer  abschmecken.  Mindestens  2
Stunden durchziehen lassen.

Tipp:  Wenn  man  keine  selbstgemachte  Mayo  hat,  geht  auch
Miracel  Whip  (auch  light).  An  warmen  Tagen  nehme  ich  die



selbstgemachte Mayo ohne Ei und mit Milch
(steht im Blog).


