Kasekuchen aus dem Dampfgar-
Aufsatz

Fotos und Rezept von Iris Dominick-Wieland

Zutaten:

500 gr. Quark

140 gr. Zucker

1 Ei

2 Eigelb

30 gr. Speisestarke

1 Vanilleschote ausgekratzt

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem K-Haken verruhren.

In der Zwischenzeit habe ich Wasser im Kocher aufgekocht, dann
in den Edelstahl Topf gegeben und auf den CC gestellt. 104 °C

Den Teig in eine gefettete Springform fullen und auf den
Dampfgar-Aufsatz geben. Die beiden Griffe habe ich umgeklappt
, damit sich genug Dampf ausbreiten kann. Dann den Deckel
aufgelegt und das ganze in die Schussel gehangt. Timer 50
Minuten. Kuchen auskuhlen lassen und dann erst aus der Form
losen.

Das nachste Mal werde ich etwas weniger Zucker nehmen und Obst
einarbeiten. Oder etwas Zitronensaft zugeben. Schmeckt
bestimmt auch gut.
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Kartoffelteigtaschen mit Rote
Bete- Quarkfullung

Fotos und Rezept von Daniela Maria Mossmer

Zutaten:

600 g geviertelte Kartoffelnl50 g vorgekochter Rote Bete
150g Magerquark

1/4 angedinstetr Zwiebel

Salz, Pfeffer

100 g Mehl

40 g Hartweizenmehl

2 Eigelb
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Parmesan

Zubereitung:

Heute habe ich versucht ein eigenes Rezept mit der CC zu
zubereiten.

Die gevierteltnen Kartoffeln auf Stufe 3 -100 Grad -30 Minuten
kochen, abseihen, erkalten lassen.

Inzwischen fur die Fulle Rote Bete, Magerquark, Zwiebel, Salz,
Pfeffer im Multizerkleinerer und dem Messer klein machen.

Die kalten Kartoffeln wieder in die Schussel geben, mit den K
Haken auf Stufe 3-4 einige Minuten zerhacken, Mehl,
Hartweizenmehl, Eigelb dazukneten.

Nur solange kneten bis der Teig zusammenhalt, evtl. noch etwas
Mehl dazugeben.

Auf einer Arbeitsplatte den Teig ausrollen, mit einen
Ausstecher (ca. 8 cm) Kreise ausstechen, etwas Rote Bete
Fillung draufgeben und zusammenklappen.

In der Zwischenzeit in der Schussel auf 140 Grad ca. 1,5 1t
Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Teigtaschen dazugeben,
sobald sie an der Oberflache schwimmen, abschopfen und mit
Butterschmalz und Parmesankase anrichten.

Crema Catalana
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Rezept von “Fur jeden Tag 8/2006"”, angepasst von Manfred Cuntz
fur die CC

Zutaten fur 4 Personen:

50 g Speisestarke

750 ml Milch

6 Eigelb (Kl. M)

50 g Zucker

4-5 ELl und zum Bestreuen

fein abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone

Zubereitung:
Speisestarke in 150 ml Milch auflodsen.

Flexi mit schwarzer Gummilippe einsetzen.
600 ml Milch aufkochen, Zitronenschale dazugeben, beiseite
stellen.

Ballonbesen, langsam steigern bis Stufe 6
Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Dauer ca. 2min.

Flexi mit schwarzer Gummilippe, Kochstufe I
Starkemilch dazugeben und gut verruhren.

95°C, Flexi, Kochstufe I
Heille Zitronenmilch langsam zugeben.
So lange erhitzen, bis die Starke bindet und eine dickliche
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Creme entsteht.
ACHTUNG: Es darf nicht wirklich kochen sonst gerinnt das
Eigelb. Also aufpassen. Dauer: ca. 5-6min.

Temperatur ausstellen und etwas kalt ruhren lassen. (Wenn es
schneller gehen soll Schiussel in ein kaltes Wasserbad stellen
und von Hand ruhren). Bei ca. 85°C in kalt ausgespulte
Schusselchen fulen.

In 4 Schalen (a 150 ml Inhalt) verteilen und abkihlen lassen.
Mit 4-5 El Zucker bestreuen und mit dem Gasbrenner
karamellisieren.

Fotos von Manfred Cuntz
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Tiramisu mit

Schokoladenbiskuit

Foto: wird noch nachgereicht

Fazit nach dem Ausprobieren:

War sehr lecker, schmeckte am Folgetag wie ein Stlck
Schokoladentorte.

Erfahrung beim Schichten: Biskuit hatten wir noch groBere
Mengen uber, Creme fehlte zum Schluss.

D.h. beim nachsten mal wirden wir die Zutaten der Creme um das
doppelte erhdhen.

Dann durfte die Menge flur mind. 12 Personen reichen.

Anstelle dem Rum im Rezept haben wir Masalawein verwendet, was
sehr lecker war. Alternativ hatten wir Amaretto genommen.

Grule Gisela

Rezept aus dem Italienischen ubersetzt von Zeitschrift “Alta
scuola di Cucina Kenwood 01/2016"

Zutaten:

650 gr. Biskuit mit Kakao, bestehend aus 150 gr. Mehl Type 00
(Alternativ 405), 150 gr. Zucker, 6 Eier, 30 gr. Backkakao, 20
gr. Butter

200 gr. Mascarpone

200 gr. Sahne

120 gr. Zucker

80 gr. Eigelb

2 gr. Gelatine

1 Vanilleschote

100 ml Espresso

200 ml Rum

Zubereitung:
Fir Biskuit die Eier mit Zucker im Kessel mit
Ballonschneebesen fur 10 Minuten auf hochster Geschwindigkeit
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schlagen. Mit Unterhebruhrelement Mehl und gesiebten Kakao
zufigen. Eine Tortenform mit 22 cm Durchmesser einfetten und
im Backofen bei 180 Grad fur 25 Minuten backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gebt den Zucker in den Kessel mit 60 ml Wasser/Temperatur 120
Grad ohne ein Ruhrelement. Lasst das Wasser kochen, bis der
Zucker sich aufgeldst hat und die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

In einem anderen Kessel gebt ihr das Eigelb mit der
ausgekratzten Vanilleschote. Schlagt es auf bei hochster Stufe
fur 10 Minuten (Ballonschneebesen) und giesst den Zucker zu.

Fiugt nun die Gelatine (fur ein paar Sekunden ausgedruckt und
im Wasserbad geruhrt, bis es sich aufgelost hat) zu.

Schlagt die Sahne mit dem Ballonschneebesen bei mittlerer
Geschwindigkeit fur 5-6 Minuten (Anmerkung: Achtung, damit es
keine Butter gibt. Die angegebene Dauer konnte zu lange sein).

Fuigt der Eigelbmischung mit dem Unterhebrihrelement die
Mascarpone und die Sahne zu.

Schneidet den Biskuit in Scheiben und stecht mit einem
Dessertring Kreise aus in der GroBe der Glaser, die ihr fur
das Dessert benutzt.

Trankt den Biskuit leicht mit dem gemischten Espresso-Rum.

Fullt die Glaser mit den Schichten im Glas (Biskuit und
Mascarponecreme). SchlieBt mit der Creme ab und bewahrt das
Dessert im Kuhlschrank auf, damit es fest wird.

Wenn ihr das Dessert serviert, kann man es nach Belieben mit
Kakao, Schokoladenstreusel und Kristallzucker bestreuen.

Alternativ kann man das Tiramisu auch mit gehackten Nussen
dekorieren.



Walnusskuchen

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Dagmar Moller

Zubereitung:

Teig 1:

350 g Mehl

L gestr. TL Backpulver
100 g Zucker

2 Msp. Vanille

3 Eigelb

200 g Butter

etwas Safran (aufgelost)

Teig 2:

3 Eiweil’

1 Prise Salz

150 g Puderzucker

100 g frisch gemahlene Walnusse

1 TL Orangenschalenpulver (Ingo Holland — optional)
50 g gehackte Schokolade

Topping:
3 TL Kakaopulver

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3985
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/walnusskuchen.jpg

Teig 1:

Alle Zutaten mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. (Etwa 3
Minuten Stufe 1)

Auf Backpapier etwa 30x40 cm ausrollen. Teig mit dem
Backpapier zusammen auf ein Backblech setzen und mit einer
Gabel mehrfach einstechen.

Teig 2:

Eiweil mit dem Ballonbesen auf hochster Stufe steif schlagen —
dabei das Salz am Anfang zugeben und Puderzucker sowie
Orangenschalenpulver nach und nach einsieben. Walnlsse im
Multi fein mahlen (1/2 Minute) und zusammen mit der Schokolade
unterheben.

Fertigstellung:
Teig 2 auf vorbereiteten Teig 1 streichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen (E- Herd: 180 °C,
Umluft: 160 °C).

Erst auskuhlen lassen, bevor der Kuchen aus der Form genommen
wird. Mit Kakao bestauben und mit einem Sagemesser in Stlcke
schneiden.

Brioche-Hornchen iiber Nacht
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Rezept von Verena de la Cruz aus dem Internet und
abgewandelt/Foto Verena de la Cruz

Zutaten:

Teig:

500g Mehl 550

12g frische Hefe

609 Zucker

170ml lauwarme Milch

1 TL Salz

80g zimmerwarme Butter
1 Ei (L)

Sonstiges:

1 Eigelb mit einem Schuss Milch zum Bepinseln
Hagelzucker

Zubereitung:
Die Hefe in der Milch auflosen und Zucker hinzufugen.

Mehl & Salz miteinander vermischen und alle Zutaten dazugeben.
Mit dem Knethaken auf Stufe 1 bei 30C ca. 8 Min. lang kneten.
Danach min. eine halbe Stunde ruhen lassen (ich habe ihn
langer ruhen lassen).

Danach aus dem Teig zwei Kugeln bilden und diese zu einer
Pizza ausrollen. Diese dann jeweils in Dreiecke (Pizzastlcke)
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schneiden. Die Dreiecke von aulen nach innen zusammenrollen —
und fertig.

Einige habe ich noch mit Nutella gefullt.

Die HOornchen auf einem Backblech mit Frischhaltefolie gut
abdecken und Uber die Nacht in den Kihlschrank stellen (ich
habe es im Treppenhaus gelagert).

Am Morgen die Hornchen mit Eigelb bepinseln und ggf. mit
Hagelzucker bestreuen.

Die Hornchen bei 180 C/0Ober-Unterhitze ca. 20 Min backen.

Tipp Michael Joosten:

Optimierung: Zucker und Butter erst zum Schluss rein kneten.
Also 7 min kneten und dann den Zucker reinrieseln lassen und
dann die Butter zugeben. Zucker und Butter erschweren den
Aufbau des Klebergeriustes vom Weizen. Somit kann es sich gut
aufbauen und dann die beiden Zutaten dazu.

Krapfen Berliner

Fastnachtskuchle —

Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2271
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/krapfen20161.jpg

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von (Claudia Kraft
(Rezept Nr. 1)

Zutaten:

500 g Mehl

130 g Butter

200ml Milch

EL Zucker, gehauft
Pck. Vanillezucker
Ei

Eigelb

pkg Trockenhefe
TL Salz

EL Rum

EL Essg

= W W =R N R =N

Zubereitung:
Butter mit dem Zucker cremig ruhren (Flexi). Das Ei und die
Dotter nach und nach schon einruhren.

Nun das Mehl dazusieben (Knethaken) u die Trockenhefe, sowie
kalte Milch, Rum u Essig. Im Langsamgang der Maschine zu einem
eher weicheren Teig gut kneten bis er sich von der Schussel
lost.

Gut zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen, das kann mitunter
bis zu 2 Stunden und langer dauern, je nach Raumtemperatur
(aber nicht zu warm stellen)- ich habe sie nicht im KW
gelassen.

Sobald der Teig reif genug ist, auf bemehlter Arbeitsflache
aus dem Teig 18-20 Kugeln schleifen; sie sollten schon glatt
an der Oberseite sein.

Auf bemehlter Flache zum nochmaligen Gehen absetzen. Mit
Klarsichtfolie o. grofBem Plastiksack vorsichtig abdecken.



Schdon aufgehen lassen. Wahrend des aufheizen des O0ls
Teigkugeln ohne Abdeckung stehen lassen, dass ein Hautchen
entsteht.

In der Zwischenzeit das Fett erhitzen auf max. 165°C-170°C

Nun die Krapfen mit der Oberseite nach unten vorsichtig ins
Fett gleiten lassen und zudecken. Etwa gute 1 1/2 Min. backen,
nachsehen, wenns goldbraun ist, umdrehen und weitere 1 1/2
Min. weiterbacken, dann nochmals umdrehen und 30 Sekunden
nochmals die Oberseite backen, wichtig!!

Sind alle gebacken, mit der der Marmeladentulle die
Marillenkonfitlire einspritzen und bezuckern.

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Claudia Kraft
(Rezept Nr. 2)

Super happy obwohl ich anfangs dachte das letzte Rezept (Nr.
1) war besser. Kann es aber nun nicht sagen.

Habe diesmal Spezial Krapfenmehl verwendet.

Zutaten:

500gr Kropfitsch Krapfen Mehl
3 Eidotter

40gr Zucker

25gr Butter

1 EL Rum

1 Pkg Trockengerm

1/41 Milch

Salz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/krapfen20162.jpg

etwas Zitronenschale

Zubereitung:

Alles in Schussel geben (handwarme Butter u Milch) kurz kneten
(Knethaken) wund dann auf 35-38c ohne Ruhrelement auf
Kochintervall 3 laufen lassen.Nochmals abschlagen/kneten und
2cm dick ausrollen, ausstechen und nochmals zugedeckt gehen
lassen. (Mit eigenen Ausstecher od Glas)Zuerst bemehlte Seite
nach unten in heilles Fett legen, zudecken, bei goldbrauner
Unterseite wenden und ohne Deckel fertig backen. Guten
Appetit!

Gesamt 15 Stick 1 kl Kugel

Foto von Lisi Wenin

Zutaten:

130 ml lauwarme Milch

1 Warfel Hefe

50 gr. Butter

1 Prise Salz

1 Ei und 1 Eigelb

30 gr. Zucker

350 gr. Manitobamehl (damit werden sie schon locker und
fluffiqg)

Ersatzweise Mehl 550

Zubereitung:

Die Hefe in der Milch auflosen. Dafur kann die Milch im
Kessel kurz erwarmt werden.

Danach alle anderen Zutaten hinzugeben und mit dem Knethaken
zu einem Teig kneten.

Den fertigen Teig sofort ausrollen und Kreise austechen (hab
sie ca. 7 cm groBR ausgestochen.
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Marmelade oder Nutella in die Mitte geben.

Rand mit LAUWARMEN Wasser (wichtig) befeuchten und mit zweitem
Kreis schlielien.

2 Stunden (Zeit einhalten) auf dem Blech gehen lassen.

10 min. im vorgeheiztem Backrohr bei 180 Grad bei Unter und

Oberhitze backen.

(Erinnern geschmacklich an Buchteln..)

Mon Cheri Likor

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

10 Stick Mon Cheri Konfekt
200 g Zucker

300 g Sahne

4 Eigelb

300ml Kirsch od Obstler

Zubereitung:
Mon Cheri mit Messer im Multi zerkleinern. Auch die Sahne
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dazu geben.

Im Kessel das Eigelb mit Zucker mit dem Ballonschneebesen mit
Temperatur, ca. 78 Grad, aufschlagen.

Das Sahnegemisch mit Flexi dazu ruhren, bis sich alles schon
verbindet. Etwas abkihlen Ulassen und dann mit Flexi
Kirsch/Obstler unterruhren und abfullen.

Der Mon Cheri-Likdor setzt sich, wenn man die Flasche voll
fullt, noch etwas ab und man muss nochmal nachfullen.

Eierkirschlikor

Rezept und Foto von Daniela Flick

Zutaten:

12 Eigelbe
7509 Zucker
750 g Sahne
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750 ml Kirschwasser

Zubereitung:
12 Eigelbe mit 7509 Zucker cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Dann 750 g Sahne dazugeben und ca 5 min auf Stufe 4 ruhren
lassen

Danach noch 750 ml Kirschwasser dazu und auf kleiner Stufe ca
5-10 min ruhren.

In Flaschen abfullen du schaffst es nicht ihn aufzubewahren
bis er kippt ... die Flaschen sind vorher leer..

Wichtig: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

Haltbarkeit 1t. Daniela Flick: 3-4 Wochen im Kuhlschrank ohne
Probleme.

Foto von Daniela Flick
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Mango-Blutorangen-Gritze mit

Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln

Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fiir 2 Personen:

Reife Mango

Blutorangen

Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
EL Orangenblutenhonig

Eigelb

EL Rohrohrzucker

300 g Mehl, Typ 550

100 g Rohrohrzucker

200 g Gebraunte Butter

1 Packchen Vanillezucker

6 Eier

200 ml Milch ( oder Sahne )

1 Prise(n) Salz

Ol / Butterschmalz zum ausbacken
Puderzucker zu dekorieren

= N = = NN

Benotigtes Zubehor:
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Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min
Koch-/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zubereitung:

Die Mango schalen, vom Stein schneiden, die Halfte davon in
Streifen schneiden, die andere Halfte im Blender purieren. Die
Blutorange auspressen und das Mangopuree mit 150 ml des Saftes
aufmixen. Mit dem Honig suBen und kaltstellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker und dem Ballonschneebesen bei max
Geschwingikeit verruhren, bis die Masse hellgelb und
dickflissig ist. Nun den Limettensaft und den Abrieb
hinzuflgen, und 4 EL heilBes Wasser in dunnem Strahl dazugeben.
Das Kochelement einsetzten, die Temperatur auf 50 Grad
einstellen und 10 min auf max aufschaumen.

Fur die Waffeln die ganzen Eier mit dem Zucker wund
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig ruhren, bis
eine dicklich, gelbe Masse entsteht. Die gebrdaunte Butter
zufugen und loffelweise Mehl und Milch hinzufugen. Eine Prise
Salz hinzugeben.

Den Teig Ca eine halbe Std gekuhlt zur Seite stellen.

Das Waffeleisen vorheizen und die Waffeln portionsweise in dem
gefettetem Waffeleisen in Ca 4-5 min ausbacken und auf einem
Kuchengitter auskuhlenlassen, so werden sie noch knuspriger.

Die Grutze auf Tellern anrichten, mit dem Limettenschaum und
den Waffeln garnieren und servieren.



