Schokobiskuit-Erbeer-
Vanillemascarpone-
Kastenformroulade

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Claudia’s Kreation[J
Konnte nicht warten. Morgen wird sie fester sein.

Zutaten:
Biskuit

4 Eier

140g Zucker
120g Mehl
20g Kakao

Creme:

250ml Sahne

2509 Becher Mascarpone

1 k1 Pkg Qimiq

Ca 60 g Zucker — je nach Geschmack.

Wem es zu wenig Creme ist nimmt einfach mehr Mascarpone od
Qimiq. Ich habe einfach etwas Vanillejoghurt noch dazu
gegeben.
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Erdbeeren

Zubereitung:

Biskuit herstellen (Eier mit Zucker mit Ballonschneebesen ca.
15 Minuten aufschlagen, dann Mehl/Kakaomischung unterheben)
und wie eine Roulade backen, d.h. auf Blech aufstreichen u ca
bei 200C 10-12min backen. Stabchenprobe.

Naturlich habe ich die Eier nicht getrennt.

Teig sturzen und noch warm mit gezuckerten Backpapier od
Geschirrtuch Uber die Kastenform legen. Ich hatte es zuerst in
die Form gelegt, dabei rutscht Rand immer runter daher
geandert und Kastenform verkehrt aufgelegt und Biskuit driber
gestulpt. Auskihlen lassen.

Inzwischen Sahne fiur Creme schlagen. Mit Ballonbesen zuerst
auf niedriger Stufe u dann auf Stufe 6 schlagen. Dabei stehen
bleiben sonst gibt es Butter. Achtung auch pruafen, ob die
Temperatur aus ist, sonst gibt es auch Butter[].

Qimig mit Hand glattruhren u gleich Mascarpone u Zucker dazu.
Dann unter die Sahne ruhren. Evt nochmal sulSen.

Nun Biskuit von der Form nehmen. Kastenform umdrehen u mit
Frischhaltefolie auslegen. Relativ viel Rand auf beiden Seiten
uberstehen lassen. Biskuit in die Form legen. Ich habe das
Biskuit etwas am Rand zugeschnitten. Die breiteten Rander
nehme ich dann zum abdecken am Schluss bzw wer mOochte auch fur
die Seiten-Enden der Kastenform. Etwas Creme uUber “Boden”
verteilen. Dann die Erbeeren mit der Spitze in die Creme
stellen, da nach dem kuhlen die Roulade gesturzt wird. Die
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ganze Form mit Erdbeeren auslegen u restliche Creme driber
geben. Ich habe an beiden langen Seiten noch Biskuit uber
gehabt und eingeschlagen sodass die Creme abgedeckt wird. Mit
den geschnittenen Resten alles abecken sodass der Boden
“geschlossen” ist. Jetzt die uUberlappende Frischhaltefolie
jeweils recht straff ziehen und Uber den Teig ziehen und
schlieBen. Etwas andrucken. Wenn moéglich den Teig in der
Kastenform mit etwas beschweren. Habe daflur einen
Plastikgurkenhobel verwendet. [JJetzt ein paar Stunden kalt
stellen.

Zum anrichten Folie aufklappen u Roulade auf Platte sturzen.
In Scheiben schneiden u genieBen [

Tipp: Wer kein Qimiq hat, kann auch nur mit Sahne u Mascarpone
arbeiten u verwendet einfach Gelantine. Bei ca 500g sollten es
(glaube ich) ca 6 Blatt sein. Bitte diesen Wert nochmal
prufen, musste ich erst nachschauen.

Griee Soof8 (Frankfurter Griine
Sauce)

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Manfred Cuntz

Griee Sooll grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
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1755 als ich im Fruhjahr mit der Lisbeth unn dem Wolfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wordder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:

1 Packung Griee SoolS Krauter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Krauter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)

2 Eier hartgekocht

1 EL Senf

2 EL Joghurt

2 EL Schmand

Essig oder Zitronensaft

01

Salz

Zubereitung:

Die Krauter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Krauter nach und nach in den
Multi geben und mit dem Spatel etwas nachdriucken wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
Sonst gibts ein Spatel-Ungluck.

Die zwei Eier halbieren und die Dotter in die Gewurzmuhle
geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml Ol dazu. Das zu einer nicht so festen Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, EiweiB zu den Krautern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stiucke vom Eiweis
sehen konnen.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren mit Pellkartoffeln, Tafelspitz, Ochsenbrust oder



Eiern. FuUr eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.

Variante: Kassler Griine Sauce

Krauter: Borretsch, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse

Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne

Eier hart kochen, klein wirfeln und untermischen.

Schnelle Waffeln (low carb,
glutenfrei, ohne Milch)
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Christine
Gollbrecht

Zutaten:

4 Eier

50 g Erythrit (vorher pulverisiert in Gewurzmuhle oder
Blender) oder FlussigsuBe ( oder halb-halb)

120 g gemahlene Mandeln,

1 Tutchen Vanillezucker oder einfach Vanille

1/2 Tutchen Backpulver (optional)

Zubereitung:
4 Eier und 50 g Erythrit (pulverisiert) oder FlussigsufBe (
oder halb-halb) mit dem Schneebesen schaumig ruhren.

In der Zwischenzeit (ich lass die Kenny einfach laufen)

120 g gemahlene Mandeln,
1 Tutchen Vanillezucker oder einfach Vanille
1/2 Tutchen Backpulver (optional)

vermischen .

Danach loffelweise zu den Eiern geben, wahrend die Kenwood
weiter ruhrt.
Danach ruhig noch zwei oder 3 Minuten weiter ruhren lassen.

Waffeleisen vorheizen, auf etwas hoher als mittlere
Temperatur, sonst werden die Waffeln nicht braun. Wie
gewdohnlich backen.
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Die Waffeln kommen etwas weich aus dem Waffeleisen, werden
aber beim abkihlen fester.

Man kann die Waffen problemlos 2-3 Tage im Kiuhlschrank
aufbewahren oder aber auch einfrieren und danach in den
Toaster geben.

Mein Eindruck ist, dass sie mit dem pulverisierten Erythrit
noch besser werden, als nur mit flussig SuBstoff.

Ich habe schon einige Low-Carb Waffeln nach verschiedenen
Rezepten gebacken, diese hier werden zum ersten Mal wunderbar
und das Rezept ist auch total unaufwandig.

Tippg sollen die Waffeln so schdn groB sein wie auf dem Foto
muss man unbedingt Erythrit und Backpulver nehmen. Mit flussig
SuBstoff benotigt man auch das Backpulver, sonst hat man
einfach nicht gentgend Volumen. Wenn man das Erythrit benutzt,
kann man das Backpulver auch weglassen, wobei die Waffeln da
nicht ganz so perfekt werden.

Quinoabratlinge

e

Fotos von Gisela Martin

Zutaten:
250 gr. Quinoa weild
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500 ml Bruhe (oder Wasser mit selbstgemachter Gemusepaste) —
genaue Menge habe ich nicht gemessen, einfach nach Bedarf
zugeben.

4-6 Karotten nach Belieben, geschalt und im Multi grob
gerieben

2 Eier

100 gr. Huttenkase oder Frischkase

1 Hand voll Hafer (frisch im Flocker geflockt, alternativ eine
Hand voll Haferflocken)

2 EL Speisestarke

Salz/Pfeffer/Paprika nach Belieben

Zum Ausbraten: Bratfett

Optional nach Belieben, was in der Kiche gerade vorhanden ist:
z.B. geschnittene Zwiebel/Schalotte/Lauch, etwas
Petersilie/Mais etc. etc.

Zubereitung:
Quinoa mit warmen Wasser waschen (wegen Bitterstoffen).

Einen Teil der Bruhe in Kessel geben (bzw. Wasser mit etwas
Gemusepaste), Flexi einsetzen, Temperatur auf 110 Grad,
Ruhrintervall 1, aufkochen.

Sobald Wasser kocht Flexi einsetzen, weiterruhren lassen,
Timer auf 20 Min setzen. Spritzschutz aufsetzen (=
Deckelfunktion). Immer wieder mal Bruhe zugielen (wie bei
Risotto). Zum Schluss nicht mehr so viel Flussigkeit zugeben.

Wenn Quinoa fertig ist noch 5 Minuten ausquellen lassen, dann
alle restlichen Zutaten zugeben, kraftig wiurzen und mit Flexi
vermischen.

In Pfanne etwas Bratfett geben, Temperatur zuruckstellen und
von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten.

Schmecken warm und kalt



Bienenstich

Fotos und Rezept von Angelika Haindl

Zutaten:

Flir den Hefeteig

500 gr. Mehl (ich nehme 550er)

20 gr. Hefe und 60 gr. Lievieto Madre (wenn man keinen LM hat,
die Hefe auf 40 gr. erhohen).

60 gr. Zucker

2 kleine Eier

70 gr. Butter (zerlassen oder weich)

1/2 TL Salz

200 ml Milch

Fur den Mandelbelag

100 gr Butter

135 gr Zucker

2 TL Honig

7 EL Milch

180 gr gehobelte Mandeln

Fur die Fiullung
1 Eigelb
1 Pckg Vanillepuddingpulver oder 42 gramm Speisestarke
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500 ml Milch

Vanillemark von einer halben Schote
45 gr. Zucker

170 gr. warme Butter

50 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Fur den Teig:

Ich habe alles in der CC geknetet, habe etwas Warme zugegeben,
jedoch nicht mehr als 30°, da ich der Meinung bin, man sollte
Hefeteig nicht zuviel Warme geben. Das lasst ihn zu schnell
gehen.

Bei der CC merkt man, wenn der Teig fertig ist: er 10st sich
immer mehr vom Boden und klettert den Haken hoch, wird ein
richtig schoner Kloss.

Den losen und dann auf einem Backblech ausrollen.

Fur den Mandelbelag:

Die Butter mit dem Zucker, Honig und der Milch erhitzen und
ca. 6 Minuten einkochen lassen.

Dann die gehobelte Mandeln zugeben und unterridhren. Etwas
eindicken lassen, dabei jedoch vorsichtig ruhren.

Tipp gehobelte Mandeln selber machen:

Die Mandeln schalen. Diese dann alle auf einmal in die
Trommelraffel geben. Einsatz ist die Trommel mit den feinen
Schlitzen.

Stopfer drauf. Es muss schnell gehen, sonst zerkrimeln sie zu
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Die fertige Mandelmasse etwas abkihlen lassen und dann auf den

Teig streichen.

Der Kuchen wird bei HL 20 Minuten auf 200° gebacken.
— C

Wenn der Kuchen ausgekuhlt 1ist, wird er einmal
durchgeschnitten.. sonst wirds zu kompliziert. Dann jede Halfte
einmal QUER durchschneiden, die Deckel vorsichtig abnehmen.

Fur die Fillung

450 ml Milch mit dem Zucker erhitzen (im Topf der CC), die
restlichen 50 ml mit dem Eigelb, dem Puddingpulver oder der
Speisestarke sowie dem Vanillemark verridhren (in einem
Schraubglas und gut schutteln, oder in einem Becher
klimpchenfrei).

Sobald die Milch kocht, die Puddingmasse langsam unter ruhren
in den Topf schutten und alles aufkochen lassen (ein paarmal
blubbern reicht, ich nehme Ubrigens den Flexi-Rihrer).
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Den Topf wegnehmen, die Masse abkuhlen lassen, dabei immer
wieder mal umruhren.

In der Zeit die Butter mit dem Puderzucker schaumig ruhren.
Ich habe den Puderzucker in der Gewlrzmuhle hergestellt.
Schaumig rihren mit Flexi.. wenn die beiden Massen annahernd
gleich warm sind, zusammen mischen und verruhren.

Nund die durchgeschnittenen Teigplatten mit der Masse fullen
und die Deckel wieder drauf.. fertig..

Vorsichtig mit Zackenmesser die Bienenstiche in Form
schneiden.

Zitronentartelets —

Variationen

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Katharina
Karner/Rezept Nr. 1

Zutaten:
Mirbteig:
2509 Mehl


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4549
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets11.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets8.jpg

1509 Butter

100g Staubzucker
1 Ei

Prise Salz

Zitronencreme:

4 TL Maizena (bzw. Maisstarke)
259 Butter

1409 Zucker

4 Eigelb

30 cl Wasser

8 EL Zitronensaft

Baiser:

4 Eiklar

240 g Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Zutaten Murbteig alles im Multi oder mit dem K-Haken zu einem
Mirbteig verarbeiten und 1 Stunde in Folie im Kuhlschrank
rasten lassen.
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Mirbteig auswalken und in die Formen geben, mit Gabel
einstechen. Bei 180 Grad zuerst 20 Minuten mit Hulsenfrichten
belegt, danach 10 Minuten komplett durchbacken. Die Boden
sollen nicht dunkel werden, bei Bedarf ggf abdecken. Aus dem
Ofen nehmen und etwas uUberkihlen lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/zitronentartelets4.jpg

Zitronencreme zubereiten:

Eigelb und Zucker in einer Schussel kurz vermischen. In der
Gewurzmuhle, wenn vorhanden, Starke mit der Halfte Wasser
glattriahren, in der CC Wasser, Zitronensaft, Starkemischung
mit dem Flexi bei 110 Grad zum Pudding kochen. Diese Mischung
loffelweise unter die Eimischung ridhren damit sie nicht
gerinnt. Die Masse zurick in die CC und mit dem Flexi Stufe 3
kurz gut glattrihren und danach bei Stufe 1 bei 100 Grad
erhitzen bis die Masse bindet. Wenn sie Uberkihlt ist die
Butter untermengen.

Danach in den Formchen verteilen.
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Baiser:

Das Eiklar mit Salz aufschlagen (Ballonschneebesen). Wenn die
Masse zu Schnee wird, den Zucker einrieseln lassen und unter
Ruhren auf 110 Grad stellen. P Taste verwenden. Wenn die
Temperatur erreicht ist, 1-2 Minuten halten und dann
Temperatur abdrehen und auf kleiner Geschwindigkeit etwas
abkihlen lassen (60Grad).

Danach die glanzende Baisermasse in Spritzbeutel und nach
Geschmack die Tortchen verzieren und mit dem Bunsenbrenner
flammen.

Kalt schmecken sie mir am besten.

Die Baisermasse war viel, ich habe die Reste auf Backpapier
gespritzt und im Backrohr bei 100 Grad 60 Minuten als
Windgeback getrocknet.
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Foto und Rezept von Daniela Grunbaum

Zutaten:
normaler Miirbeteig

Fullung:

200g. feiner Zucker

5 Eier

100g. weiche Butter

Saft und Abrieb von 3 Zitrone und 1 Orange

Zubereitung:
Zutaten fur FOllung im Mixer so lange mixen bis cremige
Konsistenz erreicht ist. Dauert etwas.

Dann auf Murbeteig giefen und backen.

Ca.160Grad, ca. -30 Min

Kiirbiskernolquglhupf
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Rezept und Fotos von Kathrin Freinschlag

Zutaten:

4 Eier

100gr Wasser

1 Pkg Vanillezucker

100ml Kerndl

100gr Kurbiskerne optional
150gr Staubzucker (Puderzucker)
100gr Kristallzucker

250gr Mehl

1/2 Pkg Backpulver

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Guglhupffform mit Butter einfetten und Zucker ausstreuen
(und eventuell mit den Kurbiskernen auslegen..hab ich nicht
gemacht).

Dotter, Wasser, Staubzucker, Vanillezucker und Kernol mit dem
Ballonschneebesen schaumig ruhren.

Das Eiklar mit dem Kristallzucker nicht ganz steif schlagen.
Die Dottermasse mit 1/3 des Eischnees und dem Mehl plus
Backpulver glattruhren (mit Schneebesen auf Stufe 1), dann den
restlichen Schnee unterheben!

In die Form fullen und backen. Ich back immer mit
Stabchenprobe (wird so ca 50minuten gebraucht haben)
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Beim Servieren kann man dann selber noch Kerndél auf das Stuck
Guglhupf tropfeln Der Kuchen schmeckt flaumig und hat eine
coole Farbe.
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Kartoffel-Schinken-Kaserolle

Foto von Sonja Weber

Rezept von Norbert Siemenowski, ausprobiert von Sonja Weber
und auf CC umgeschrieben

Zutaten:

500-600 gr. Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Eier

100 gr. geriebener Kase
Schinken/Kase zum Belegen
Salz/Pfeffer/Krauter

Zubereitung:
500-600g Kartoffeln reiben (Multizerkleinerer, auf Foto fein
gerieben, siehe Tipp), 1 Zwiebel klein schneiden.

Kartoffeln, Zwiebeln, 2 Eier, 100g geriebenen Kase, Salz,
Pfeffer und Krauter vermengen.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei
180 Grad ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten auskuhlen lassen,
mit Schinken und Kase belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Tipp:
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Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert 1ist.

Ich hab sie fein geraspelt mit dem Multi. Beim nachsten Mal
mach ich sie gréber. Dann wirds vielleicht knuspriger.

SuRe Waffeln

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag
Zuaten:

1509 weiche Butter

509 Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

150g Mehl

1 Msp. Backpulver
100ml lauwarmes Wasser

Fett fur das Waffeleisen
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Zubereitung:

Butter, Zucker und Salz in die Schissel der CC geben und mit
dem K-Haken schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazu
geben und so lange ruhren, bis die Masse hellgelb ist.

Waffeleisen vorheizen.

Mehl, Backpulver und Wasser zu der Ei-Masse geben und zu einem
glatten Teig verrihren.

10 Minuten quellen lassen

Waffeleisen fetten und die Waffeln backen.

Krauterwaffeln mit

Frihlingsquark

Fotos und Rezept von Kathrin Freinschlag

Zutaten:
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Teig:

509 Butter

2 Eier

150g Mehl

1 TL Backpulver

Salz

80ml Gemusebruhe

60g rote Paprikawurfel
je 1 EL frisch gehackt:
Schnittlauch

Dill

Petersilie

1 EL Kresse

4 EL 01

Fett fur das Waffeleisen

Frihlingsquark:
Sauerrahm
Knoblauch

Salz

Pfeffer

Dill

Zubereitung:

Butter, Eier, Mehl, Backpulver und Salz in die Schissel der CC
geben und mit dem K-Haken zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

Jetzt die Gemusebruhe und alle restlichen Zutaten dazu geben
und zu einem glatten Teig verrihren.

Das Waffeleisen einfetten, vorheizen und die Waffeln darin
backen.

Fur den Quark einfach den Sauerrahm mit Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Dill verruhren und zu den Waffeln reichen.



