Tomatenketchup
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Rezept und Bild von Ulla Titgemeyer

Zutaten

2 Flaschen pass. Tomaten (je 650 ml)
3 TL Zwiebelgranulat

1 EL Salz

100 g Zucker

6 EL Weinessig

1 TL Pfeffer weiR, frisch gemahlen
1EL Senf

frischer Ingwer, nicht zu wenig
Piment 5 KoOrner

Zubereitung

In der Gourmet offen (Spritzschutz ist sinnvoll) einkoOcheln
bis es dick genug ist.

Den Piment wieder rausgesucht, dann im Blender puriert,


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10244
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/05/Ketchup-1.jpg

abgeschmeckt und hei wieder in die ausgespllten Flaschen
gegeben.

CocktailsoRe

2 7 R
Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Sabine Dorn

Zutaten:

Alle Angaben in Gramm!

50g Milch

70g 01

Etwas Salz

50g Ketchup

Etwas Worchester-Solle, Tabasco und Zitronensaft

Zubereitung:
50g Milch, 70g 01, etwas Salz in der Gewiirzmiihle mit ein paar
Mal P-Taste zu Majo schlagen.

50g Ketchup, etwas Worchester-SoBe, Tabasco und Zitronensaft
dazugeben.
Und nochmal kurz auf “Max” verruhren.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8135
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/cocktailsosse_sabinedorn.jpg

Schon ist die 70er Jahre Standard-Solle fertig.
Mir hatte die Halfte davon fur meine 200g Garnelen (gekocht)

und 1 Dose Mandarinen auch gereicht.
| \\ ; : _

Rezept und Fotos zur Verfigung gestellt von Lydia Schuler

Zutaten:

1kg Zucchini

lkg rote Gemusepaprika
500 g Zwiebeln

500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
Knoblauch, Pfeffer, Salz


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/cocktailsosse_sabinedorn1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6152
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschueler.jpg

250 ml Olivenol
Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, 0l und Gewiirze zum kochen bringen,
Gemuse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochruhrelement
kocheln lassen..,

Heil in Einmachglaser ( oder twist off) fullen und eine halbe
Stunde einwecken..

Lecker als Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis.. Euch fallt bestimmt noch mehr ein...

Pizza American Style mit



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/zucchinichutney_lydiaschuelerzucchini.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311

Hiil fleisch BBC Sof I
Kaserand

Rezept und Foto von Renate Renate Zierler

Zutaten:

Pizzateig

Ca. 300 Gramm glattes Mehl

1 Warfel Hefe frisch ( damit geht der Teig schneller auf )
Salz

2 EL 01

Wasser nach Bedarf

BBC Sole

Normales Ketchup
Scharfes Ketschup

3-5 Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer

Etwas Soja SolSe

Etwas Tabasco Sole
Etwas Worcesters Solse
Honig

Etwas sulle Chili Sole


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1311
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaamsty.jpg

Belag Pizza

Hihnerbruste

Packungen geriebenen Kase
Packungen Mozzarella
Paprika

rote Zwiebel

Ein paar kleine Tomaten

= = N NN

Zubereitung:

Teig

Das Mehl die Hefe das Salz und das 0l gut vermengen in der
Cooking Chef (Knethaken) . Dann so viel Wasser hinzu fugen das
ein geschmeidiger Teig entsteht . Mach das immer nach Gefuhl
Knete danach den Teig mit der Hand noch etwas durch und lass
ihn gehen . Aus dieser Menge hab ich heute zwel super grolSe
Pizzen gemacht.

BBQ-Sauce
Alle Zutaten gut vermengen zu einer SoBe die dann die
Grundlage fur die Pizza gibt (Gewurzmuhle).

Pizza

Den Paprika vorher wirfeln und etwas anbraten in der Pfanne ,
ebenso das Huhnchen in kleine Wurfel schneiden Salzen ,
pfeffern und etwas Chili drauf und scharf anbraten

Den Pizza Teig teilen und ausrollen . Die Halfte des
geriebenen Kases in den Rand einschlagen und auf den Boden die
BBC Solle verteilen . Die andere Halfte des geriebenen Kases
darauf verteilen und darauf jetzt die Huhnchen Wirfel , die
Paprika den Mozzarella und die Tomaten und den Zwiebel . Der
Clou ist das der Kase jetzt unter den Huhnchen und dem Paprika
ist

Ab ins Rohr bei 200 Grad fur zirka 25 Minuten . Vor dem
Anschneiden etwas auskuhlen lassen so das nix verlauft



Diese Mengen Angabe reicht fuar 2 grolle Pizzen . Ist Ubrigens
nix uUbrig geblieben und mein Junior war ganz begeistert vom
Geschmack und dem Belag

Gutes Gelingen und guten Appetit wunscht euch Renate :))

Fotos von Renate Renate Zierler


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/pizzaam1.jpg

