
Zupfbrot mit Knoblauchbutter

 
Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
600 g Mehl
300 g lauwarmes Wasser
1 Würfel Hefe
½ TL Zucker
2 TL Salz
50 g Öl
Knoblauchbutter aus dem Multi

Zubereitung:
Alle Zutaten für den Teig verkneten (ca. 8 Minuten, Knethaken)
und ausrollen in Form von einem Rechteck. 5cm breite Streifen
schneiden. Ich habe sie schmäler geschnitten.

Noch 15 min in Tortenform rasten lassen, bevor es ins Rohr
geht.

Brot bei vorgeheizten Backrohr mit 200C ca 30-35min backen.
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Mayonnaise  (Mayo)  –
Variationen

1. Rezept Mayonnaise mit der Gewürzmühle
Foto von  Martina Shawky

Zutaten: 
1 Ei
110g Öl
1 TL Senf
1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer
Salz

Zubereitung:
55g Öl mit den restlichen Zutaten ca. 5mal mit der P Taste
verrühren, dann noch mal die restlichen 55g Öl zugeben und
erneut einige Male die p Taste drücken.
Man hört wie die Mayo fest wird..
Ich  komme  meist  auf  Ca.  30  Sekunden  Gesamtlaufzeit.  Erst
gestern für Remoulade gemacht

2.  Rezept  Mayonnaise  mit  dem  Multizerkleinerer  von  Katja
Heckmann

https://www.cookingchef-freun.de/?p=349
https://www.cookingchef-freun.de/?p=349
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Mayo.jpg


Zutaten:
1 Ei
250ml Öl
kann beliebig in dem Verhältnis erhöht werden

Zubereitung:
Ei   in  den  Multi  mit  dem  Messer  geben  und  auf
Geschwindigkeitsstufe  2  laufen  lassen.  Dabei  dann  das  Öl
langsam reinträufeln lassen.

Tipp:
Das Ei darf aber nicht kalt sein, sondern muss die gleiche
Temperatur wie das Öl haben.

Abwandlung Aioli:
Für Aioli müsste man zuerst einfach nur drei Knoblauchzehen im
Multi klein häckseln und dann 1 TL Salz und Senf mit dem Ei
mixen. Rest wie oben bei Mayonnaise-Rezept 2
 

3.  Rezept  Mayonnaise  mit  Milch  von  Stefanie  Passarella-
Spielmann

Die Milch-Variante bereite ich genau gleich zu wie die mit Ei.
Ersetze einfach dabei das Ei mit Milch.
100ml Milch
200ml Öl

Die Zubereitung erfolgt hier mit dem Multizerkleinerer. Bei
kleineren Mengen kann auch die Gewürzmühle verwendet werden.
Hierbei am besten an Rezept eins orientieren.

3. Rezept – Die 10-Sekunden-Variante von Sabine Dorn in der
Gewürzmühle



Foto Sabine Dorn

Zutaten:
50g Milch
65g Öl
Prise Salz

Zubereitung:
In Gewürzmühle geben.  Erst 3 x P-Taste drücken, dann Maximum,
für ca. 5 Sekunden, bis sie fest ist.

 

 

Kräutersalz  Gewürzsalz  –
Variationen –

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/aa_mayo.jpg
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Rezept Nr. 1/Foto von Gisela

Rezept Nr. 1 – Gisela Martin

Zutaten:
5 Gramm getrocknete Minze
5 Gramm getrocknetes Zitronengras
40 Gramm Himalayasalz.

Zubereitung:
In die Gewürzmühle geben und mixen.

 

Rezept Nr. 2 von chefkoch.de

Zutaten:
5 EL getrocknete Kräuter
3 frische Knoblauchzehen
500 g Salz

Zubereitung:
Kräuter nach Wahl und Knoblauch mit 200 g Salz in Gewürzmühle
fein mahlen, restliches Salz zugeben und nochmals vermischen.

Das Aroma entwickelt sich komplett nach einigen Stunden.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Kräutersalz.jpg
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Rezept Nr. 3 bis 5 und Foto von Sonja Weber

Rezept Nr. 3 – Sonja Weber: Knoblauchsalz

Zutaten:
50 gr. Knoblauch frisch
100 gr. Meersalz

Zubereitung:
Knoblauch und Meersalz mit der Gewürzmühle mahlen. Ich habe
das Salz danach noch im Backofen bei 100 Grad O/U getrocknet.

Rezept Nr. 4 – Sonja Weber: Chilisalz

Zutaten:
1 Chili frisch
100 gr. Meersalz

Zubereitung:
Chili und Meersalz mit der Gewürzmühle mahlen.
Ich habe das Salz danach noch im Backofen bei 100 Grad O/U
getrocknet.

Rezept Nr. 5 – Sonja Weber: Basilikumsalz

Zutaten:
12 Blatt Basilikum frisch
100 gr. Meersalz

Zubereitung:
Basilikum und Meersalz in der Gewürzmühle mahlen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Gewürzsalzsonjaweber.jpg


Ich habe das Salz danach noch im Backofen bei 100 Grad O/U
getrocknet.

Rezept Nr. 6, 7 und 8 und Foto von Judith Sophie

Rezept Nr. 6 von Judith Sophie: Rotweinsalz mit Kräutern – das
passt  gut  zu  kräftig  angebratenem  Fleisch  und  auch
Wildgerichten

Zutaten:
80-100 g Salz
eine Zehe Knoblauch
20 g frische Kräuter nach Wahl
ca. 2 EL Rotwein

Zubereitung:
Backofen auf 80 Grad (Umluft) vorheizen. Die frischen Kräuter
und die Knoblauchzehe fein hacken und anschließend mit dem
Salz  sowie  dem  Rotwein  vermischen.  Auf  einem  Backblech
verteilt,  darf  das  Gewürzsalz  bei  leicht  geöffneter
Backofentür jetzt für ungefähr eine Stunde trocknen. Die Dauer
kann von Ofen zu Ofen unterschiedlich sein. Wichtig ist, dass
die Feuchtigkeit komplett verdunstet ist. Anschließend wird
das  Salz  in  das  bereitgestellte  Glas  gefüllt  und  gut
verschlossen.

Rezept Nr. 7 von Judith Sophie: Zitronen-Thymian-Salz – passt
sehr gut zu Fischgerichten und Salaten passt, aber auch zu
gegrillten Köstlichkeiten.



Zutaten:
80-100 g Salz
1 EL getrockneter Thymian
Zesten einer unbehandelten Zitrone

Zubereitung:
Die Zesten werdenim vorgeheizten Backofen bei 80 Grad (Umluft)
ca. 1,5 Stunden getrocknet. Für das Zitronen-Thymian-Salz wird
der getrocknete Thymian in der Gewürzmühle zerkleinert und
anschließend mit den getrockneten Zitronenzesten und dem Salz
vermischt, dann kann es auch schon in das Gläschen gefüllt und
verschlossen  werden.  Sie  können  hierfür  natürlich  auch
frischen  Thymian  verwenden,  dieser  muss  dann  mit  den
Zitronenzesten  im  Backofen  getrocknet  und  anschließend
zerkleinert werden.

Rezept  Nr.  8  von  Judith  Sophie:  Zitronensalz  mit  rosa
Pfeffer,  passt wunderbar zu Reis, Geflügel, Meeresfrüchten
und auch Fisch.

Zutaten:
80-100 g Salz
Zesten einer unbehandelten Zitrone
etwas rosa Pfefferkörner

Zubereitung:
Zesten im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad (Umluft) ca. 1,5
Stunden trocknen, dann mit anderen Zutaten vermischen.

Gedämpfte  Nudeln  mit  Lachs

https://www.cookingchef-freun.de/?p=194


auf  rahmigem  (Fenchel)-
Safran-Gemüse

Rezept angelehnt aus “Meine Cooking Chef” von Johann Lafer
Autor:  Gisela Martin

Zutaten  für 4 Personen:
Nudeln für 4 Personen mit Pasta Fresca, ich habe Rezept Nr. 3
aus den Dateien verwendet
400 g Lachsfilet
Salz/Pfeffer
Saft von halber Zitrone
2 kleine Fenchelknollen (fehlte bei mir)
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
1 EL Zucker
1 TL Curry
1 TL Safranfäden
100 ml Sekt (alternativ Weißwein)
250 ml Fischfond
150 g  Sahne
50 g Butter

Zubereitung:
Pasta Fresca-Nudeln zubereiten, sehr kurz kochen, werden ja
noch gedämpft , kalt abbrausen undzur Seite stellen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=194
https://www.cookingchef-freun.de/?p=194
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Gedämpfte-Nudeln-mit-Lachs.jpg


Fischfilet abbrausen, trocken tupfen, in Würfel schneidenund
mit Salz/Pfeffer/Zitronensaft marinierien

Fenchel waschen, putzen, halbieren. Fenchelgrün zum Garnieren
zur Seite legen. Fenchel mit Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 5
in Scheiben hobeln

Nudeln mit Fischwürfel in Dampfgareinsatz legen

Schalotten und Knoblauch klein schneiden

Flexi einsetzen, 2 EL Olivenöl zugeben, 140 Grad,Rührintervall
3,  erhitzen.  Knoblauch/Schalotten  zugeben,  ca.  30
Sek.anschwitzen. Fenchel zugeben und noch eine Minute laufen
lassen. Dann Zucker,Curry, Safran, Sekt, Fischfond und Sahne
zugeben und Flexi entfernen.

Dampfgarsieb  einsetzen,  Spritzschutz  drauf,  130  Grad,
Rührintervall  3,  Timer  auf  8  MIn.  stellen.

Nudeln  mit  Fisch  auf  Teller  anrichten.  Fenchel  aus  Sosse
herausnehmen und ebenfalls auf Nudeln verteilen.

Den Fond mit Salz/Pfeffer abschmecken, zusammen mit Butter im
Blender  schaumig  aufmixen  und  über  Gemüse/Nudeln/Fisch
verteilen.

War so lecker!


