
Ravioli mit Maronenfüllung al
forno

 
Fotos Gisela M.

Für 4 Personen als Vorspeise, für 2 Personen als Hauptgericht

Zutaten:
Teig:
Ravioliteig aus 250 gr. Semola, zB. von hier Ravioli (ich bin
diesmal fremdgegangen und habe den Pastamaker benutzt, 250 gr.
Semola/115 gr. Flüssigkeit bestehend aus 2 Eigelb aufgefüllt
mit Wasser/5 gr. Öl)

Füllung:
200 gr. Maronen verzehrfertig
100 gr. Ricotta
80 gr. Parmesan gerieben
Salz/Pfeffer/Schluck Olivenöl

Sauce:
Großes Stück Butter
Ein paar Blätter Salbei

Parmesan gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten für die Maronifüllung in den Multizerkleinerer
mit Messer geben und alles pürieren.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9327
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9327
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/ravioli_maronen_gisela4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/?p=821


 

Nudelteig  für  Ravioli  mit  dem  Knethaken  zubereiten.  Im
Kühlschrank  2  Stunden  kühlstellen  und  dann  mit  der  Walze
auswalzen  und  mit  Geschirrtuch  (leicht  mit  Blumenspritze
bestäubt) abdecken, damit die Platten nicht austrocknen.
Oder wie ich heute mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize
von  Pastidea  den  Teig  direkt  im  Pastamaker  verarbeiten,
ausgeben und dann mit dem angefeuchteten Küchentuch abdecken.

Mit einem Glas runde Kreise ausstechen. Einen Löffel Füllung
zugeben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Zusammenklappen und
mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Auf einem Blech mit
etwas Semola stellen und leicht antrocknen lassen.
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Etwas Butter in einem Topf aufschäumen, frische Salbeiblätter
zugeben.

Die Ravioli ca. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen. Die Ravioli
in kleine ofenfeste Töpfle abfüllen. Die Salbeibutter darüber
träufeln. Etwas Parmesan darüber reiben und ca. 10 Minuten bei
220 Grad/O-U überbacken. Guten Appetit.
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Maronen-Trauben-Kompott
Zutaten:
200 gr. Maronen
200 gr. grüne Trauben ohne Kerne
etwas Butter
1 Prise Zucker

Zubereitung:
Trauben halbieren.

Kessel  mit  K-Haken  einspannen.  Temperatur  110  Grad,
Rührintervall  2.

Sobald Temperatur erreicht ist Butter und Maronen zugeben,
Timer auf 3 Minuten stellen.

Nach  3  Minuten  Trauben  zugeben  und  nochmals  3  Minuten
einstellen.  Eine  Prise  Zucker  darüber  geben,  fertig.

Mit einem Schwups Sahne wird es zur Nudelsoße, anstelle als
Kompottbeilage.

Maroniherzen

 
Rezept und Foto  zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft
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Zutaten:
1 Pkg Maronipüree 250g
etwas Rum wer mag
2-3 EL Puderzucker
1 Schuß Milch (oder entsprechende Menge Rum, wer mehr Rum mag)
Zum Verzieren:
Schokoladenglasur

Zubereitung:
Alles (bis auf Schokoladenglasur) mit dem Flexi glattrühren
und  ca.  walnussgroße  Stücke  nehmen  und  auf  einer  glatten
Fläche Herzen formen.

Ich habe Sie für 1 Nacht in die Tiefkühltruhe gegeben und dann
in Schokoglasur getaucht und trocknen lassen.

Wenn sie nicht gleich aufgegessen werden dann am besten im
Kühlschrank aufbewahren.

Maronenschaumsuppe

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
4 Schalotten

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6677
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2 Knoblauchzehe
2 EL Butter
200 g Maronen, geschält und vorgegart
100 ml weißer Portwein
600 ml Geflügelfond
200 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Chili
2 Scheiben Toastbrot
1 EL Butter
Salz
1 Msp. Zimt
Chili

Zubereitung:
Die  Schalotten  und  den  Knoblauch  fein  würfeln  und  in  der
Butter  anschwitzen,  die  Maronen  zugeben  und  leicht  rösten
(Kochrührelement).

Das Ganze mit Portwein ablöschen, den Geflügelfond und die
Sahne zugeben und die Maronen weich kochen.

Anschließend fein pürieren (Blender) und mit Salz, Pfeffer und
Chili aus der Gewürzmühle abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und würfeln. Die Butter schmelzen, die
Brotwürfel zugeben und unter gelegentlichem Rühren goldbraun
braten. Mit Salz, Zimt und Chili würzen und auf Küchenpapier

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/maronenschaumsuppelinda2.jpg


abtropfen lassen.

Die  Suppe  in  den  Tellern  anrichten  und  mit  den  Croutons
servieren.

Ich habe zusätzlich etwas Milchschaum auf die Suppe gegeben.

Hirschgulasch nach Schubeck

Foto von Dagmar Möller Töpfle und Deckele

Hirschgulasch  nach  Schubeck,  auf  CC  umgesetzt  von  Dagmar
Möller

Zutaten:
1 kg Wildgulasch (Hirsch, Wildschwein, Reh)
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2 Zwiebeln
1 Karotte
120 g Knollensellerie
Butterschmalz
2 EL Öl
2 TL Puderzucker
1 EL Tomatenmark
350 ml Rotwein
50 ml Weinessig
1 Glas Wildfond
1 TL Geflügelfondkonzentrat
4 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblätter
3 Pimentkörner
2 g Pfefferkörner (Lang-, Sezchuan + Kubenbenpfeffer)
100 g schwarzes Johannisbeergelee
ggf. Steinpilze, Champignons, Maronen… (angebraten)
70 g helle kernlose Weintrauben
10 g Zarbitterschokolade
50 ml Cognac
1 EL Preiselbeeren (Glas) als Beilage

(alternativ: evtl. zusätzlich Butter mit Stärke für die Sauce,
und 30 g Walnusshälften)

Zubereitung:
Fleisch von Sehen und Fett befreien, in gleichmäßige Stücke
schneiden.
Sellerie, Karotten in feine Würfelchen schneiden. Zwiebeln in
Spalten schneiden. (wer hat kann alles in den Würfler geben)

Butterschmalz erhitzen und Fleisch in kleinen Portionen in
einer Pfanne kräftig anbraten, herausnehmen. Fond mit etwas
vom Wein ablöschen. Fond zum Fleisch geben. Gemüse in Olivenöl
in  der  CC/Kochrührelement  anschwitzen.  Mit  Puderzucker
bestäuben  und  karamellisieren.  Tomatenmark  zufügen  und  mit
anbraten. Mit restlichem Wein ablöschen, Fleisch, Wildfond und
Essig zugeben, Gemüsekonzentrat dazugeben und alles ca. 1 1/2



Stunden knapp am Siedepunkt schmoren. (Kochrührelement Stufe
3)

Gewürze  im  Mörser  oder  Gewürzmühle  zerkleinern  und  mit
Lorbeerblättern  und  Johannisbeergelee  zufügen.  Eine  weitere
1/2 Stunde schmoren. Evlt. nochmal Wasser nachfüllen.

Dann  Loorbeerblätter  herausnehmen,  halbierte  Weintrauben,
Schokolade und Cognac zufügen. Nicht mehr kochen.

Foto Dagmar Möller
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