Topfenpalatschinken von Linda

Rezept und Fotos von Linda Peter

Fur ca. 2 Personen als Hauptgericht bzw. 3-4 Personen als
Dessert

Zutaten:

Fir die Palatschinken:
250 ml Milch

2 Eier

100 g Mehl ( glatt)

1 Prise Salz

Ol (zum Ausbacken)

Fiur die Topfenfiille:
40 g Butter

50 g Kristallzucker

2 Eidotter

250 g Topfen (20 %)

1 EL Griel8

1/2 unbehandelte Zitrone (nur Schale)
2 Eiklar

Fir den Guss:

125 g Sauerrahm

2 Eidotter

1 Vanilleschote (Mark)
1 Schuss Orangensaft
1/8 1 Schlagobers

1 Schuss Mineralwasser
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Zubereitung:
Fur die uberbackenen Topfenpalatschinken zunachst die
Palatschinken vorbereiten.

Alle Zutaten fur den Teig vermischen (Blender) und kurz rasten
lassen.

Einstweilen die Topfenfiulle vorbereiten. Dazu die Schale von
der unbehandelten Zitrone abreiben. Das Eiweill zu steifem
Schnee schlagen (Ballonschneebesen).

Mit dem Flexi Zucker und Butter schaumig rudhren, die Eigelb
hinzugeben und weiterruhren. Die Zitronenzesten hinzugeben
sowie auch den GrieB und den Topfen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Palatschinken
nach und nach heraus backen.

Eine groBe Auflaufform ausbuttern. Die Palatschinken mit der
Topfenfulle fillen und nebeneinander in die Auflaufform legen
(entweder Sie rollen die Palatschinken oder legen Sie zu einem
Viertel zusammen).

Den Sauerrahm mit den Eidottern, dem Vanilleschotenmark und
einem Schuss Orangensaft verquirlen und miteinander vermengen.
Den geschlagenen Schlagobers unterheben und den Guss
gleichmalBig auf den Topfenpalatschinken verteilen.

Die uUberbackenen Topfenpalatschinken im Backofen fir ca. 30
Minuten backen (180 Grad/Umluft) und am besten noch warm
servieren.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_1linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/05/topfenpalat_2linda.jpg

Fotos: Linda Bruckmann

Nachtrag Margit Fabian: Hier nun mein Ergebnis von Lindas
uberbackenen Topfenpalatschinken. Ich habe die doppelte Menge
gemacht. Das ergab 12 dunne (!) Palatschinken in der grolien
Pfanne (furs 21-cm-Kochfeld). Bei 3 Essloffeln je
Palatschinken reicht die Fullung ziemlich genau aus. Meine
verwendete Auflaufform misst 25 cm x 35 cm. Wir haben uns zu
dritt (papp-)satt gegessen und es ist jetzt noch % ibrig. Die
einfache Rezeptmenge ist also meiner Meinung nach fur 2
Personen als Hauptgericht und fur 3 -4 als Dessert
ausreichend. Fotos siehe unten im Kommentar

Rote-Beete-Schaum

'--\

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfugung gestellt wvon
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat
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Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlurze 10 Min., Bei Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Das gesamte Menlu findet ihr hier: Spinatsouffle and more

Spinatsouffle auf Rahmgemiise
mit Rote-Beete-Schaum und

Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfugung gestellt von
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5141
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtschaumfertigcarmen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/spinatangerichtetcceventcarmen.jpg

Die ganzen Eier und die Gewurze 10 Min., Beili Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dunnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgemiise:

Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeiBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewurfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugieRen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse biRfest.
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Zum Schlulf mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweil

400 gr. Spinat

Butter zum Ausbuttern

5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wirzen und abkihlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse ruhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum SchluB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand



unterziehen.

In die Formchen fullen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.

Viel Spal beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz 1ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9
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Bozner SoRe Bozener SoflRe -

passt gut zu Spargel

o

Rezept und Foto zur Verfigung gestellt von Vanessa Santagapita
Fir 2-3 Portionen Spargel (wir mdgen gern ausreichend Sole)

Zutaten:

4 Eier

2 TL Senf

Ca. 200 ml 01, eher weniger

4 EL heiBe Fleischsuppe

1 EL Schnittlauch

Salz und weiller Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Eigelb vom EiweiB trennen. In einer Schissel das Eigelb mit
Senf und Fleischsuppe gut mischen (Flexielement), dann das 0l
einrdhren, mit Pfeffer und Salz wirzen, den Schnittlauch und
das feingehackte

Eiweils unterruhren.

Tipp Monika Klein: So habe ich es gemacht, nur mit im
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Verhdltnis Hilfte der Olmenge und mit etwas WeiBweinessig
zusatzlich. War sehr lecker. Da ich nur 1/4 der Menge gemacht
habe, konnte ich die Sauce in der Gewidrzmihle zubereiten,
dadurch war sie sehr cremig, so wie Mayonnaise. Das
kleingehackte EiweiB und der Schnittlauch kamen bei meiner
Variante am SchlulS dazu.

Anmerkung Gisela: Ich habs wie Monika gemacht und alles im
Multizerkleinerer mit Messer zubereitet. Auch etwas weilsen
Balsamessig zugegeben und die Olmenge stark reduziert. Sehr
lecker.

Rhabarberkuchen mit Marzipan

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

200 g Butter

150 g Staubzucker/Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Zitronenzucker oder abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

100 g gemahlene Mandeln
Belag:
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300 g Rhabarber

100 g Marzipanrohmasse

2 EL gestiftelte Mandeln
2 EL Zucker

2 EL Obers/Sahne
Staubzucker zum Bestreuen
Fett fur die Form

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen (K-
Haken). Eier nach und nach dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und dazu sieben. Dann die gemahlenen Mandeln dazugeben
und alles miteinander verruhren.

-

Den Rhabarber putzen und rautenformig in 2 cm lange Stucke
schneiden. Die Marzipanrohmasse fein wirfeln. Dann Rhabarber,
Marzipan, Mandelstifte, Zucker und Obers vermischen.

Den Rihrteig in die vorbereitete Form fillen, glattstreichen
und die Rhabarbermischung darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170° U etwa 45 Minuten backen. Eventuell gegen
Ende mit Alufolie abdecken, damit oben nichts anbrennt. Nach
dem Abkiuhlen mit Staubzucker bestreuen.
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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..

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 erhoéht, in Summe kam ich so auf
100 gr Mehlgemisch)

Puderzucker

2 Boskop-Apfel
Zitronensaft
etwas Zimtzucker

Zubereitung:
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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.

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.
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Pyramide Dobos Art mit
Nougatcreme

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
Teig

6 Eier

1509 Zucker
150g Mehl

1 Prise Salz
1cl Rum

Creme

3009 Butter

100g Staubzucker

6 Essloffel Rum

509 erweichtes Nougat oder Nutella

150g erweichte Vollmilchschokolade o. a. (ich hatte
Rittersport Schokomousse verwendet)

Glasur
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200ml Sahne
40 gr. Butter
250 gr. Zartbitterschokolade

Zubereitung:

Eier und Zucker 15 min mit Ballonbesen auf max. schlagen, dann
Rum dazu (wer mag) und Mehl unterheben.

Den Teig nun auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen
(also je die Halfte) und bei 200°C HeiBluft 10min backen.
Nicht langer, denn der Teig soll hell bleiben. Dauerbackfolie
wurde ich nicht empfehlen, da ihr das Biskuit nachher noch
schneiden musst.

Inzwischen zimmerwarme Butter mit Flexi etwas aufschlagen und
mit Zucker und Rum schaumig schlagen. Dann das Nougat (es geht
auch Nutella) dazugeben und kraftig weiter schlagen. Unter die
cremige Masse die Milchschokolade ruhren. (Ich habe Schoko und
Nougat gemeinsam geschmolzen und gemeinsam mit Flexi
untergerruhrt).

Nun lost man den Teig vom Backpapier (einfach vorsichtig
abziehen, eventuell mit einer Palette drunter durchfahren) und
dann 3x 1in 10cm breite Streifen schneiden (moglichst
gleichmaBig), sodall man 6 Streifen hat. Ich habe die Streifen
auf der klrzeren Seite geschnitten. Jetzt jeden Streifen mit
Creme bestreichen und 5 davon ubereinander stapeln. Wie zuvor
moglichst genau und gleichmalig. Diesen Stapel 1 Stunde
kihlen. Nun den letzten Streifen mit Creme bestreichen und
beiseite legen. (ich habe gleich alle bestrichen um sicher zu
gehen, dall die Creme reicht.- sieht man auf den Bildern).
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Den gekuhlten Stapel auf ein Schneidebrett legen und quer von
oben rechts nach unten links durchschneiden. (Das ist beim
ersten Mal eigentlich die grofte Schwierigkeit da man ja uber
die gesamte Lange diagonal schneiden muss. Ich habe mir so
geholfen, dass ich jeweils bis in die Mitte geschnitten haben.
d.h. einmal von der einen und dann von der anderen Seite bis
ich komplett mit dem Messer durchkam.

Die so entstandenen Dreiecke aneinanderstellen und auf den
letzten, einzelnen Biskuitstreifen stellen. Schon ist die Form
fertig. Ich habe zuerst eine Seite und dann die andere Seite
auf den “Boden” gestellt und etwas zusammen gedruckt.

Jetzt kann man das Delta mit Creme bestreichen (falls ihr noch
welche habt), oder mit Marmelade. Soeben fiel mir auf, dass
ich das gar nicht gemacht habe. Von der Creme blieb mir aber
gar nichts uber. Marmelade hatte es etwas erleichtert die
Glasur schoner zu verteilen []

Die Glasur aus Sahne, Butter und Schokolade zubereiten
(einfach alles aufkochen und auskihlen lassen bis es handwarm
ist) laut Original Rezept. Ich habe alles gemeinsam in die
Schissel gegeben und nur so heill erhitzt, dass ich es schon
glatt rudhren konnte. Aufgekocht habe ich es gar nicht. Ebenso
nicht in der CC gemacht, da ich im Wasserbad die Schoko nicht
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reiben muss. Ging so schneller.

Nun die Dobosspitze mit Glasur ubergiessen und kuhl stellen,
fertig!

Kling kompliziert, ist es aber nicht. Rezept ist von hier und
in Teilen abgewandelt bzw. auf CC umgeschrieben:
http://www.mannbackt.de/2014/01/15/dobos-spitze-klassiker-aus-
feinstem-biscuit-und-nougatcreme-924/

Bierteig
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Rezept und Foto von Carmen Muller

Zutaten:
140 ml Bier
125 g Mehl
2 Eier

Salz

50 g Butter

Zubereitung:
Bier und Mehl mit Salz in die Schussel geben mit K-Haken Stufe
1 verruhren,

Wenn es zu einem dicken Teig vermengt ist, zwei Eigelbe
unterrihren. Den Teig ca. 15 — 20 Min. quellen lassen. Die
Schissel wechseln und mit dem Ballonbesen aus dem Eiklar
Eiweill anfertigen. Butter im Topf oder Mikrowelle schmelzen.

Nach der vorgegeben Zeit die flussige Butter zum Teig geben
und auf Stufe 1-2 (K-Haken oder Ballonbesen) vermengen.
Schussel ausspannen und Eischnee mit Teigspatel per Hand
unterheben. Wer ein Unterhebelement hat, kann dies natirlich
verwenden. (Das fehlt mir noch.) Sollte der Teig zu
dickflussig sein, noch etwas Bier zugeben, bevor der Eischnee
untergehoben wird.

Der Bierteig ist nun einsatzbereit. Er kann fdr Fisch, Gemlse
etc.... genutzt werden.

Die Speisen bitte dennoch wiurzen. Wir haben unseren Fisch
(frischer Kabeljau) genossen. Dazu gab es Currymayonaise ohne
Ei und Aioli. Mayonaise ohne Ei ist bei den CookingChef-
Freun.de n wunter Safran Knoblauch Mayonese zu finden. Einfach
Safran und Knoblauch gegen 2 EL Honig und 1-1/2 TL Curry
austauschen.

Der Fisch war auf 170 Grad fur ca. 6-7 Min. In der Friteuse.
Hangt natirlich vom Fisch und der Dicke ab.

Gutes Gelingen!


http://www.cookingchef-freun.de/?p=853

Mohnback selbstgemacht alla

Manni

Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

250g Mohn frisch gemahlen (z.B. mit Stahlmihle)

150g Milch

509 Zucker

2 Eier

dazu je nach Geschmack: Butter, Rumrosinen, Zitronenabrieb,
Marzipan, Amaretto, Zimt

Zubereitung:
Milch aufkochen (im Kessel, Temperatur etwas uUber 100 Grad)

Mohn zugeben und ausquellen lassen (Flexielement).

Dann die restlichen Zutaten unterrihren.

Amerikanischer Karottenkuchen

Amerikanischer Karottenkuchen. Das Frosting ist der Hammer.
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Originalrezept von Das Originalrezept ist von Cynthia Barcomi,
abgewandelt von Carmen Miuller und auf CC umgeschrieben, Foto
von Carmen Muller

Zutaten:

280 g Mehl

260 g Zucker

2TL Natron

1TL Zimt

250 ml Pflanzenol

3 leicht verschlagene Eier

175 ml Ananas aus der Dose/ puriert
110 g Walnusse, zerbrockelt im Multi
75 g Kokosraspeln

75 g Rosinen

200 g Karotten, frisch und grob geraffelt im Multi

Frosting:

Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben.
125 g Butter

200 g Frischkase

2 TL abgeriebene Zitronenschale

2 TL Zitronensaft

500 g gesiebter Puderzucker

Zubereitung:

Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Springform (26 cm) mit
Rohrboden einfetten und leicht bemehlen. In der Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen das 0Ol und die Eier verschlagen
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(Stufe3d), dann das Ananasplree dazugeben. Nun Schissel
ausspannen und mit einem Holzloffel Mehl, Zucker, Natron und
Zimt daruntermischen, bis alles eben gerade vermengt ist.
Jetzt Nusse, Karotten, Kokos,Rosinen dazugeben und locker
unterheben, nicht grundlich mischen. In die Form geben und
backen, Ca. 50 Min. Kuchen 10 Min. In der Form aus kuhlen
lassen, dann sturzen. Auf den abgekuhlten Kuchen das Frosting
auf tragen und etwas kuhlstellen.

Frosting:

Butter und Frischkase mit dem K-Haken Stufe 2-3 glatt ruhren.
Zitronenabrieb und -Saft hinzugeben. Dann langsam loffelweise
den Puderzucker dazugeben (das dauert ca. 10 Minuten). Auf
hoher Stufe schlagen, 6-7, bis das Frosting leicht und fluffig
ist. Mit einer Palette auftragen.

Meine Abwandlungen:

1. keinen Zimt und keine Rosinen

2. weil Rosinen fehlen 220 g Ananaspuree und 230 g geschalte
Karotten

3. zum Frosting einen Beutel Gelantine fix geben

Wichtig: bitte nur mit dem Loffel grob vermengen,
amerikanische Kuchen haben eine andere Teigtextur!!!
Gutes Gelingen!



