
K Haken Zubehörvorstellung

Wofür kann er verwendet werden :

Rührkuchenteige, Plätzchenteige, größere Mengen Mürbteig, aber
auch  für  größere  Mengen  Nudelteig,  fürdie  Masse  für
Hackfleischküchle vermischen für Roggenteige beim Brotbacken
eignet er sich auch sehr gut.

Spätzlesteig  ,  Gewürzpaste,   Chiabatteteig,  Kartoffelbrei,
Keksteig, Honigkuchenteig,

Knuspermüsli,  Streußel,  Knödelteig  ,  Spritzgebäckteig,
Kartoffelpufer aller Art zusammen rühren, Obatzda,  Füllungen,
Dips, Cremes aller Art,

Mehlklöse  (  Mehlkköße  werden  aus  Butter  und  schaumig
geschlagenen  Ei,  Mehl  und  etwas  Backpulver  sowie  Milch
verrührt. Dann werden sie mit 2 Löffeln abgestochen und in
kochendem Wasser kurz gegart. Dazu kann man Obst essen oder
wie Spätzle verwenden  Rezept von Nicole Montag)

 

https://www.cookingchef-freun.de/?p=11975
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/11/K-Haken.jpg


Cranberry-Orange-Kuchen (muss
2 Tage ruhen!)

Foto und Rezept Sandra Bell

Zutaten:

200g Butter
100g weiche Marzipan-Rohmasse
120g Zucker
30g Orangenzucker (ich hab selbstgemachten verwendet)
15g Vanillezucker
25g Orangeat (auch hier hab ich selbstgemachtes verwendet)
4 Eier Gr. M
1 Prise Salz
125g Mehl + 1 Teel. Mehl
125g Speisestärke
1 gestr. Teel. Backpulver
200g getr. Cranberries

Zum Tränken:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4171
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4171
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/Cranberry-Orange-Kuchen.jpg


Saft von 1 Orange
2Eßl. Zucker
2 Eßl. Rum

Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:

Butter mit dem K-Haken cremig rühren. Marzipan klein würfeln.
Nach und nach Marzipan, Zucker, Vanillezucker, Orangeat, Eier
und Salz unterrühren.
Insgesamt ungefähr 7 Minuten cremig rühren.

Währenddessen die Cranberries mit 1 Teel. Mehl bestäuben und
gut vermischen.

Schüssel von der Maschine nehmen.

Mehl, Stärke und Backpulver auf die Creme sieben und mit dem
Teigschaber schnell unterheben. Anschließend die Cranberries
unterrühren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben (nochmal gut mit
der Gabel durchgehen – bei mir sind die Cranberries, trotz
mehlen,  leider  nach  unten  gesunken)  und  im  vorgeheizten
Backofen bei 150° ca. 90 Minuten backen.

Kuchen evtl. abdecken, damit er nicht zu braun wird.

Orangensaft  mit  Zucker  3-5  Minuten  köcheln  lassen.  Rum
zugeben.
Den heißen Kuchen mit dem Sirup bepinseln, abkühlen lassen und
in Alufolie wickeln. 1-2 Tage ruhen lassen. Mit Puderzucker
bestäuben.


