Brioche mit Joghurt

F o B TR e
Fotos von Franziska Fischer
Orginalrezept von Sasa Retuer, von Franziska Fischer in Teilen
abgeandert und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

90g Milch

609 Zucker

10 g Hefe
180g Joghurt
2Eier

550 g Mehl
1/2 Teel Salz

Zubereitung:
Milch, Zucker Hefe bei 30 Grad in der Kenwood Cooking Chef
erwarmen.

Joghurt, Eier, Mehl und Salz beigeben und immer noch auf
30Grad kneten (Knethaken).

Nach etwa 10 Minuten den Knethaken rausnehmen und den Teig 2
Stunden bei Intervall 3 und 30 Grad gehen lassen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3936
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/brioche1.jpg

Nun 16 Kugeln formen, diese in eine Form geben und alles
nochmals gut 60 min gehen lassen.

Mit Eigelb bestreichen und bei 180 Grad Umluft backen, etwa 30
min.

Aramaisches Hefegeback

Rezept und Foto von Katharina Schmidt zur Verfligung gestellt:

Die Hefeteilchen kamen bei uns so gut an, dass ich die schon
mehrmals gebacken habe. Rezept hab ich aus einem anderen
Forum, es gibt wohl auch ein Buch der Aramaischen Kiche.

Fiur die CC von mir angepasst.

30-35 Stick

Zutaten:

Teig:

1 kg Mehl

1 Pck Backpulver

1 Prise Salz

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker
200 g weiche Butter

1 Warfel Hefe

400 ml lauwarme Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3932
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3 Eier

ol

Fullung:

50 g weiche Butter/Margarine

50 g Zucker

1 EL Zimt

01

250 g Nusse, oder Schokodrops, oder Mohnmasse
1 Ei (zum Bestreichen)

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer
Schussel vermengen.

Eine Mulde in der Mitte der Schussel formen. Hefe, Eier,
weiche Butter und lauwarme Milch in die Mulde geben.

Anschliellend alle Zutaten gut miteinander verkneten bis ein
geschmeidiger

Teig entsteht. Mit dem Knethaken ca 5 min Stufe 1. (Teig 1ist
etwas klebrig).

Teig ca. 45 Min. bei 38 Grad in der CC ruhen lassen.
(Knethaken rausnehmen, Ruhrintervalstufe 3)

Teig zu 4 gleichgroBen Ballen formen. Die Teigballe auf einer
mit Ol eingefetteten Fléche ca. 1 cm dick ausrollen.

Butter in einem Topf schmelzen. Den ausgerollten Teig mit
Butter bepinseln und mit Zucker bestreuen. Fullung
gleichmassig verteilen.

Eine Halfte auf die andere legen, leicht andrucken. Teig in 10
Streifen schneiden und die Streifen drehen und nach Belieben
formen (Schnecken).

Die fertigen Teilchen nochmal ca. 30 Min. ruhen lassen.

Die Teilchen auf Blech legen, mit einem Ei bestreichen und im
vorgeheizten Ofen bei 190 °C 0/U ca. 20 Min. (ggf. ein paar



Minuten kurzer) goldbraun backen.

Guten Appetit!

Streuseltaler

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Karin Lokotar

Meine neue Lieblingsmehlspeise... Das Jahr ist zwar noch jung,
aber diese Streuseltaler kann nix mehr toppen [J

Zutaten:

Hefeteig:

500g Mehl

1 Wirfel Hefe (ggf .die Halfte bei Ubernachtvariante, siehe
Text unten)

609 Zucker

200 ml lauwarme Milch
1 Ei

80g zerlassene Butter
Streusel:

125g kalte Butter
1259 Kristallzucker
150g Mehl

Belag:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2356
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Ribiselmarmelade

Zubereitung:
Alle Zutaten vom Hefeteig zu einem glatten Teig verkneten
(Knethaken) und 60 Minuten gehen lassen.

Dann 16 Kugeln formen, diese ruhen lassen und 1in der
Zwischenzeit die Streusel zubereiten und alle Zutaten vom
Streuselbelag mit K-Haken vermischen.

Teigkugeln platt drucken und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Ribiselmarmelade bestreichen und Streusel
drauf geben.

Nochmals 25 Minuten gehen lassen.

Dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft ca 10 Minuten
backen.

Ich hab den Teig gestern abend gemacht, allerdings mit der
Halfte der Hefe,und im Kuhlschrank gehen lassen. Morgens hab
ich Kugeln geformt, diese dann ca 15 Minuten auf
Zimmertemperatur kommen lassen, dann mit Ribiselmarmelade
bestrichen, usw.

Brioche-Hornchen iiber Nacht



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2349

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.

Brandteigringe / Brandteig-
Schwan

2016

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2314
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Ganz schnell u einfach mit der CC und Flexi.
Rezept sollte flur acht Brandteigringe reichen.

Zutaten:

75 g Butter
0,25 1 Milch
Salz

2 EL Zucker
150 g Mehl
3-4 Eier

Zubereitung:
In der Schissel mit Flexi die Milch mit der Butter und einer
Prise Salz mit 140 Grad aufkochen.

Unter Ruhren das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben und mit Flexi rihren bis sich Teig von Schissel 10st.
Dabei Temperatur abdrehen.

Wenn Teig etwas abgekiuhlt ist (ca. 60 Grad, damit Ei nicht
mehr gerinnen kann) ein Ei dazu geben und ruhren bis wieder
ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach mit jedem Ei so weiter
verfahren. Ich habe nur 3 Eier verwendet.

Den Teig in Spritzsack fullen und auf Blech dressieren. Ca 3
cm Abstand dazwischen lassen. Beim nachsten Mal nehme 1ich
Tulle 13 od 14 statt Nr 10. Hatte gerne breitere gehabt. Habe
auch die langliche Version fur Eclair gemacht.

Bei 180C Umluft ca 30min backen. Ich habe kein Wasser dazu
gestellt da ich noch Wasser vom Dampfgaren im Ofen hatte.

Die Ringe am besten kurz vor dem Verzehr belegen. Habe nach
dem Durchschneiden den unteren Ring mit Erdbeermarmelade
bestrichen. Geschlagene Sahne draufspritzen, mit frischen
Erdbeeren belegen. Zweite Halfte drauf geben und mit Zucker
bestreuen und flussige Schokolade daruber gielen.



Fotos von Claudia Kraft

Tipp Gisela M:

Das gleiche Rezept geht auch fiur Windbeutel. Dann einfach mit
der Sterntiulle Haufchen spritzen und ggf. ein Loffelchen mehr
Zucker zugeben.

Wichtig: Backofen nicht 6ffnen wahrend dem Backen.

Brandteig-Schwane:

Das gleiche Rezept kann man auch fir Brandteig-Schwane
verwenden.

Hier zeigt euch Sabina Werder Schritt-flr-Schritt wie sie
vorgegangen ist (die Herzform ist eine Spiegeleierform)
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Teiqg fur Griessnocken

Rezept und Foto von Karin Lerch

Zutaten:

1/4 1 Milch

1 Essl. Butter

1 Teel. Salz

100g HartweizengrieR
2 Eier

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Flexi auf Kochstufe 1 zum kochen bringen.
Den Hartweizengriess zufigen dabei rihren lassen bis es sich
zum Kloss formt .

Temperatur ausmachen.

1 Ei in den heiBen Teig ruhren. Auskuhlen lassen dann nochmals
1 Ei ein ruhren und laufen lassen bis es eine schdne cremige
Masse ist. Nockeln formen und in kochende Brihe geben. Guten
Appetit


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2307
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Spinatknodel — Variationen

Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatkndodel mit Mozzarellakern an Frischkase-Sahne-Sauce

Zutaten:

200g Blattspinat

200g Semmelwirfel

2 Eier

1 kleine Zwiebel

170ml Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.

Semmelwlrfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewlirzen einweichen.

Zwiebel fein hacken u in Ol anschwitzen. Petersilie fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die Knddelmasse mengen.

Aus dem Knodelteig 6-8 groBe Teile formen u je eine
Mozzarellakugel/Stucke in die Mitte setzen, mit Teig umhillen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2243
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und zu Knodeln formen.

Mit Dampfeinsatz ohne Kunststoffring fur ca 20min im
Dampfgarer garen und ca 5min nachziehen lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkase) mit etwas Sahne in einen
Topf geben, etwas Knoblauch od Knoblauchbutter dazu,
verschiedene Krauter evt Salz/Pfeffer.

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2
von Margit Fabian
Siidtiroler Spinatknédel

-\--‘. - i -
Foto: Margit Fabian, Variante 2

Zutaten fiir 4 Personen:
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300 g Knodelbrot

200 ml Milch

750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
1 grolRe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter

75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkase
200 g Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knodelbrot mit der Milch Ubergiellen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.

1 EBL. Butter in die Schussel geben, schmelzen lassen und dann
die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Koch-/Ruhrelement
andunsten.

Den Spinat dazugeben und mitgaren. Falls sich Fliussigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.

In die Schissel den Ricotta, Bergkase, Mehl, Eier und das
Knodelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kraftig der Bergkase ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat wiurzen und gut vermengen (K-Haken oder
einfach das Koch-/Rihrelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem grolBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Handen golfballgroBe Knddel formen (ca. 40 — 50
Stuck) und im heiBBen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und braunen lassen, die Knodel in



einem tiefen Teller anrichten, mit der braunen Butter
betraufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat

Variante 3
von Katharina Karner
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Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein Abendessen war ein Paradebeispiel fur die CC:
Spinatknodel mit Kasesauce.
Verwendete Elemente: Dampfeinsatz, Multi und Flexirihrelement.

Zutaten:

200g Knodelbrot

210 ml Milch

3 Eier

509 Butter flussig

Salz und Muskatnuss

200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedruckt und grob gehackt

Zubereitung:

Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Handen Knddel formen und 15
Min (je nach GroBe) im Dampfeinsatz dampfen.

Zutaten Kasesauce:
100 ml Wasser
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Gekornte Gemusebruhe
250 ml Qimiq (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkase nach Belieben, im Multi fein gerieben

Zubereitung Kasesauce:
Alles in der RiUhrschissel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.

Mahlzeit!

Tipp fiir iibrig gebliebene Spinatknédel:
Am nachsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.

Kinder Schokolade Likor

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Annika Am
Ein Muss fur jeden der Kinder Schokolade liebt [J

Zutaten:
430 g Kinderschokolade
900 ml Milch


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2207
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/kinderschoko.jpg

600 ml Sahne
3 Eier

90g Zucker
400 ml Vodka

Zubereitung:

Ein Teil der Milch mit den Kinderriegeln und den Eiern in den
Kessel geben und Schokolade schmelzen (ca. 70
Grad/Ruhrintervalll).

Restliche Milch, Sahne und Zucker dazugeben. Temperatur
ausschalten. In die abgekihlte Flissigkeit den Vodka schitten.
In Flaschen fullen — fertig.

Im Kihlschrank aufbewahren, halt ca. einen Monat.

Tipp Claudia Kraft:

Die Likére mit Schoko sollte man taglich in der ersten Woche
schutteln, so dass sie nicht fest werden. Ausserdem kihl
stellen oder im Keller. Wird im Warmen dann wieder flissiger.

Mango-Blutorangen-Gritze mit
Limettenschaum und knusprigen
Herzwaffeln



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2197
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Foto und Rezept von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten fiir 2 Personen:

Reife Mango

Blutorangen

Unbehandelte Limette, davon Saft und Abrieb
EL Orangenblidtenhonig

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

Bendtigtes Zubehor:
Glas-Mixaufsatz
Profi-Ballonschneebesen

Arbeitzeit: 20 min

Koch-/Backzeit: 30 min
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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 heilRes Wasser in dunnem Strahl dazugeben.
Das Kochelement einsetzten, die Temperatur auf 50 Grad
einstellen und 10 min auf max aufschaumen.

Fir die Waffeln die ganzen Eier mit dem Zucker und
Vanillezucker mit dem Ballon-Schneebesen schaumig ruhren, bis
eine dicklich, gelbe Masse entsteht. Die gebrdaunte Butter
zufugen und loffelweise Mehl und Milch hinzuflgen. 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.



Kalbsfil :
mit Morchelrahm und cremiger
Polenta

Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flr 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet

50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten

200 g Sauerrahm

100 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer,

Olivenol

150 g Polenta

500 ml Sahne

500 ml Milch

50 g Schalotte

Lorbeer,

Knoblauch,

Salz, Pfeffer

Benotigtes Zubehor:
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Multizerkleinerer Koch-Ruhrelement Flexi-Ruhrelement
Gewurzmuhle

Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:
Das Kalbsfilet parieren und mit Gewldrzen und Olivenodl
vakuumieren.

In der CC bei 56 Grad 2 Std Intervallstufe 3 ohne Riuhrelement
ziehen lassen.

Das Filet aus dem Beutel herausnehmen und im Stlck scharf in
einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Dauer hangt
vom gewlnschtem Gargrad des Fleisches ab. Nach dem Anbraten
das Fleisch auBerhalb der Pfanne mind. 10 in Alufulie
gewickelt ruhen lassen, damit sich derFleischsaft setzt.

FiGr den Morchelrahm die getrockneten Morcheln im
Multizerkleinerer zerkleinern. Gerne auch noch 5 Gramm
Morcheln mit der Gewurzmuhle zu Pulver mahlen und damit spater
die SoBRe abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser uberbruhen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die Morcheln aus dem Wasser nehmen ( das Einweichwasser
aufbewahren !!!l ), ausdricken und mit den kleingehakten
Scharlotten in Olivenol anbraten, mit dem Weilwein abloschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verruhren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdunnen. Gut durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas Olivenol in den Topf geben und die Polenta Kkurz
anrosten. Sahne und Milch angiellen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wirzen. Ca. 10 min ruhren lassen, bis eine



cremige Konsitenz entstanden ist. Gerne am Ende fir den
Geschmack ein Stuck Butter unterruhren.

Die cremige Polenta mit den in Tranchen geschnittenem
Kalbsfilet und dem Morchelrahm dekorativ anrichten.
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