Spinat-Basilikum-Gnocchi

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhdhen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL HartweizengrieBR oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)

Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdrucken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken

In Cooking-Chef-Schussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/GrieB sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1650
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Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Stucke abschneiden.

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas 01 vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
Ol betrdufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
Parmesan driber hobeln.

Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/aaspinat5.jpg
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Ricotta-Pfannkuchen mit roten
Fruchten und Banane

Rezept und Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Ricotta

200 ml Milch

4 Eier

etwas Vanille (aus der Vanilleschote rausgekratzt)

180 gr. Mehl

halbe Packung Backpulver

Prise Salz

1 Tasse rote Fruchte z. B. Kirschen, Himbeeren etc. (frisch
oder TK)


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/spinatbasilikumgnocchi.png
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1632
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/ricottapfannkkuchen.png

2 Bananen

Butter zum Braten

etwas Honig

etwas Amarenakirschen bzw. die Flussigkeit von Amarenakirschen

Zubereitung:
K-Haken einsetzen, Milch und Ricotta ruhren.

Eier trennen, Eigelb zu Milch-Ricotta-Gemisch geben. Vanille,
Mehl, Backpulver nach und nach zugeben und alles glatt ruhren.

In zweiter Schussel EiweiBR steif schlagen (Ballonschneebesen)

Rote Fruchte und Eiweils in Ricottagemisch unterheben. Das geht
prima mit der Unterhebtaste.

Reichlich Butter in Pfanne geben, Temperatur ganz niedrig und
kleine Haufchen vom Teig in die Pfanne geben und die
Pfannkuchen auf niedrigster Stufe von jeder Seite ca. 2 Min.
braten.

Alle Pfannkuchen im Ofen (zusammen mit Tellern) warmhalten.

Mit Bananen und Honig/Amarenakirschen anrichten.

Schokoladen-Cheesecake-
Muffins mit Lime-Curd Fillung



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1610
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1610

Rezept und Foto von Dagmar Moller

Rezept von Dagmar Moller,
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/2015/11/13/schoko-cheesec
ake-muffin/

Zutaten:

Schokoladenteig

100 g Zartbitterkuvertire

30 g Butter

200 g Mehl

100 g Zucker

2 EL Kakao

1/2 Vanilleschote

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

2 Eier

200 ml Milch

abgeriebene Orangenschalen

weille Kakaobutter-Pellets (ca. 2 TL, damit es geschmeidig
wird, alternativ ggf. etwas Kokosol)

Cheesecake-Creme:

150 g Ricotta

50 g griechischer Joghurt
1 Ei

30 g Zucker

20 g Speisestarke
abgeriebene Limettenschale


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokolim.jpg

1/2 Vanilleschote

Fullung:
Lime-Curd/Lemon-Curd

Zubereitung:
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schokolade im Multi kurz hacken und mit 30 g Butter unter
Rihren im Kessel mit den K-Haken bei 40 °C schmelzen.

Wahrenddessen Mehl, Zucker, Kakao, Vanille, Backpulver, Natron
und Pellets vermischen, zur Schokolade geben und verruhren.

Foto: Dagmar Moller

Eier und Milch im Blender mixen und kurz unter den Teig
einarbeiten.

12 Muffin-Férmchen auf ein Backblech mit Backpapier stellen
und jeweils 2 EL Schokolade einfillen. Dann auf 1 Espresso-
Loffel Lime-Curd darauf setzen und wieder mit 1 EL Schokomasse
bedecken.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokolim1.jpg

Foto: Dagmar Moller

Fur die Cheesecake-Creme Frischkase, Ei, Zucker und Starke mit
der abgeriebenen Limettenschale und der Vanille glattruhren.
Dann die Schokomasse je 2 EL Cheesecake-Creme bedecken.

Foto: Dagmar Moller

In der mittleren Schiene 20 min. backen — Stabchenprobe mit
HolzspielS machen.

Foto: Dagmar Moller


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schokolim2.jpg
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Dieses Rezept und viele weitere mehr findet ihr unter
http://www.bonsai-insel.de/wordpress/

Gemiiselasagne mit Spinat und
Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1343
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1343
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/gemueselasagnwe.jpg

etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnlisse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rihrelement einsetzen, 01 in Schiissel erhitzen, H&lfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min.. Dann
mit Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wiurzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den Loffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkiuhlen lassen.
Uberfliissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schissel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas uber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.



Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten uberbacken, bis gewunschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das koénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Spinatravioli gefullt mit
Raucherforelle-Barlauch-
Ricotta

Rezept und Foto von Karin AM


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1100
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatrav.jpg

Zutaten

Teig:

180 gr. Hartweizengriel’

180 gr. Weizenmehl

3 Eier

etwas Salz

2 EL Brennesselmus (eine Hand voll Brennesseln waschen und
tropfnass in der heissenPfanne mit Deckel zusammenfallen
lassen. Abtropfen und mit etwas Olivenol inder Gewlrzmuhle
fein purieren)

Fulle:

100 gr. Raucherforelle
125 gr. Ricotta

etwas Barlauch
Salz/Pfeffer

Zubereitung Teig:
Aus Hartweizengriell, Weizenmehl, Eier, Salz, Brennesselmus
alles zu einem festen Teig verkneten (Knethaken).

Teig in Klarsichtfolie 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

Zubereitung Fiille:

Raucherforelle zerpflicken um Graten zu entfernen, mit etwas
grobgeschnittenen Barlauch im Foodprozessor mixen, salzen,
pfeffern, 125 g Ricotta dazu und nochmal mixen.

Zubereitung Ravioli:

Mit dem Nudelaufsatz dunne Platten ausrollen (7) und auf eine
mit Hartweizengriell bestreute Flache geben. Fullung mit
Abstanden drauf geben.

Teigplatte mit Wasser (oder Eiklar) leicht bestreichen,
drauflegen undzwischen den Fullungen gut festdriucken.
Auseinanderschneiden. (Ich hab ein Raviolirad das die Rander
beim Schneiden zusammenpresst. Wer das nicht hat , sollte ev.
nochmal die Rander per Hand oder mit einer Gabel festdrlcken).
Im Salzwasser 3 Minuten al dente garen.



Vorschlag flr eine Sofe dazu:

Weissweinschaum

1/2 kleine Zwiebel fein wiirfeln und in 0l leichtdiinsten, mit
WeiBwein abloschen, einreduzieren und etwas Schlagobers
zugeben. Erwarmen und mit dem Purierstab (oder mit der cc)
kraftig aufschaumen. Mit schwarzem Pfeffer und Salz
abschmecken.

Ravioli mit Lachs-Rucola-

Pistazien-Fiille

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

Fulle

1 E1 Pistazien

1 Handvoll Rucola

100 g Ricotta

100 g Raucherlachs

1E1 01 (hatte ich vergessen)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Nudelteig herstellen z.B. Nudelteige fir die Pasta Fresca

Habe bis auf Lachs alles in den Mulit mit Messer gegeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=760
https://www.cookingchef-freun.de/?p=760
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Raucherlachs in kleine Stucke schneiden und unterruhren. Dann
auf Nudelteig legen und Ravioli formen.

Per Hand Kreise ausstechen, Fulle auf eine Seite geben,
zusammen falten, mit Finger andrucken bzw mit Gabel entlang
der Kante zusammen drucken.

Ricottakuchen

Foto von Carmen Miller
(Grundrezept von Su Vossing/Abwandlung von Carmen Muller):

Zutaten:

500 g Ricotta

1 rote Zwiebel, gewlrfelt

2 Eier

4 gekochte Artischockenherzen (geviertelt)
50 g gerostete Pinienkerne

15 schwarze Oliven ohne Stein (geviertelt)
15 grine Oliven ohne Stein (geviertelt)

60 g getrocknete Tomaten ( in kaltem Wasser aufkochen, 10 Min.
Ziehen lassen)

1-2 TL getrocknete italienische Krauter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=681
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Ricotta.jpg

50-70 g geriebenen Parmesankase

Zubereitung:
1 Kastenform (29cm) gebuttert und gemehlt. In den Tiefkuhler
stellen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen, dann auf 200 Grad
herunterschalten.

Die Tomaten abgiellen und in kleine Wiurfel schneiden.

Alle Zutaten in die Schussel geben und mit dem K-Haken
vermischen.

In die Kastenform geben und fur 25 Minuten backen. Bei mir hat
es ca. 10 Min. Langer gedauert, bis der Kuchen fertig war. Die
Form auskuhlen lassen, den Kuchen aus der Form losen, mit
Pinienkernen, Oliven, Getr. Tomaten dekorieren.

Am besten schmeckt der Kuchen, wenn er 12 Stunden im
Kihlschrank durchziehen konnte. Bei mir ist er an einer Stelle
beim Ldsen leicht angeklebt,deshalb wirde ich eine Kastenform
mit Hebeboden wahlen oder wenn nicht vorhanden, den Boden mit
zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Gutes Gelingen!

Mohrenkuchen Karottenkuchen
Riibblitorte Riiblikuchen -

Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=373
https://www.cookingchef-freun.de/?p=373
https://www.cookingchef-freun.de/?p=373

Foto: Gisela Martin — 1. Rezept mit Limetten-Mascarpone-Creme

Rezept von Jamie Oliver aus dem Buch “Besser kochen mit Jamie
— schon oft nachgebacken von Gisela Martin

Zutaten:

285 gr weiche Butter

285 gr. brauner Zucker

5 grolle Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
170 gr. Mehl

2 TL Backpulver

115 gr. gemahlene Mandeln

115 gr Walnusskerne gehackt

1 TL Zimt gemahlen

1 Prise Nelken

1 Prise Muskatnuss

0,5 TL Ingwer

300 gr. Mohren, geschalt und grob geraspelt
Meersalz

Fur die Limetten-Mascarpone-Creme:

115 gr. Mascarpone

225 gr. Doppelrahmfrischkase

85 gr Puderzucker

abgeriebene Schale und Saft von 2 Limetten


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

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen und vorbereiten (z.B. Karotten mit
Scheibe im Multizerkleinerer grofs raspeln)

Backofen auf 180 Grad vorheizen

Backform (Kastenform oder quadratische Form von 22 c¢m
mitBackpapier auskleiden oder einfetten und etwas Mehl drauf
sieben)

Butter und Zucker mit Flexi oder Ballonschneebesen hellgelbund
schaumig schlagen

Eigelb einarbeiten, Orangenschale und 0-Saft zugeben..

Zu Unterhebruhrelement (oder Kochrihrelement) wechseln undMehl
und Backpulver unterheben, dann die gemahlenen Mandeln, die
gehacktenWalniusse, die geraspelten Mohren und die Gewlrze.

In zweiter Schussel EiweiBe mit 1 Prise Salz steifschlagen und
ebenfalls in erster Schussel unterheben.

Teig in Form geben und ca. 50-65 Min im vorgeheizten
Ofenbacken (1lt. Rezept 50 Min, in meiner Form dauert es immer
65 Min)

Auskihlen lassen und aus Form herauslosen.
Zutaten der Creme mit Flexi verruhren und auftragen

Ggf. noch ein paar restliche Walnusse zum Dekorieren
verwenden.

Rezept von Junipery, chefkoch.de

Zutaten:

5 Eier

300g Karotten

250g gemahlene Haselnusse (alt. Mandeln)



200g Zucker

1/2 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker
80g Paniermehl

Zubereitung:
Backofen auf 160 Grad vorheizen

Karotten im Multizerkleinerer mit der feinen Raspel raspeln

Eier trennen, EiweiR mit dem Schneebesen auf max. Stufe mit 1
Prise Salz steif schlagen, 1/3 des Zuckers zugeben und
nochmals aufschlagen.

In zweiter Schussel das Eigelb mit 4 EL heilRem Wasser schaumig
schlagen, Vanillezucker und nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben.

Auf die Eigelbmasse Eischnee, Mandeln, Paniermehl, Karotten
und Backpulver geben, alles vorsichtig mithilfe
Unterhebrihrelement unterheben.

In eine gefettete Springform geben und rund 60 min backen.

Wer mochte, gibt auf den Kuchen spater einen Guss aus 200g
Puderzucker, je 2EL Kakaopulver und Rum sowie 4 EL Wasser.

Am besten uber Nacht ziehen lassen, dann ist er noch besser.

Rezept aus Facebookgruppe “Backen und Kochen mit Kenwood”
ubertragen. Ausprobiert von Gisela Martin

Sehr saftig und nach ein zwei Tagen sogar noch besser (gekuhlt
lagern). Man kann die Muffins auch einfrieren und am Vorabend
auftauen.

Zutaten:
5 Eier
2259 Zucker



250g Karotten

2509 geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft und Schale

1 Prise Salz

80g Mehl

1EL Backpulver

Zubereitung:

5 Eier und 2259 Zucker schaumig schlagen ca 10 min mit
Schneebesen auf hoher Stufe.

Wenn alles schon luftig ist, die Karotten, geraffelt im Multi,
Scheibe Nr 2 oder Trommelraffel,

die geriebenen Mandeln

die Zitrone und eine Prise Salz mit dem Unterheb/Rihrelement
oder von Hand unterheben (Stufe 1-2, langsame Stufe, nicht zu
lange, damit schaumige Konsistenz nicht verloren geht). Mehl
und Backpulver dazusieben und wie vorher unterheben. Im
vorgeheizten Backofen/Ober-Unterhitze, 180 Grad 0/U. backen.
Muffin ca 25min backen (als Kuchen wirde es 50 Minuten
dauern). . Garprobe.Nach erkalten mit Glasur versehen, z. B.
mit Dekoruben oder Puderzucker.Varianten:

Kinderfreundliche Glasur / Zitronenglasur

250¢ Puderzucker und etwas Zitronensaft
mischenErwachsenenglasur

250g Puderzucker, 1 EL Wasser, 1-2 EL Kirsch (Schnaps)

Tipp:

Doppelte Menge geht in CC von den Mengen gerade noch.

Rezept stammt von Siemens-Heftchen “Genuss fur Zeitsparer” und
wurde von Gisela M. leicht abgewandelt und auf CC
umgeschrieben.



Foto: Gisela M./4. Rezept Blitz-Rublitorte

Zutaten:

12 Zwiebacke

250 gemahlene Haselnlisse (Anmerkung: Ich hatte zur Halfte
Mandeln, da kann man nehmen, was gerade da ist. Ein andermal
hatten wir Walnlsse + 30 gr. Pistazien, das war auch mega-
lecker!)

250 gr. Mohren

5 Eier

200 gr. Zucker (Anmerkung: wir hatten 175 gr. und langte auch)
2 EL Zitronensaft

1 Vanillezucker

1 TL Backpulver

Fett oder Backtrennspray zum Ausfetten

1 Schwarzblech-Springform 26 cm Durchmesser

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Ofen 180 Gr./0Ober-Unterhitze einstellen.
Multi mit Messer, Zwieback zerkleinern und umfullen:

Karotten schalen und im Multi mit feiner Scheibe, Nr. 2, fein
reiben.

Alle Zutaten bis auf Zwieback in CC-Schussel geben, K-Haken
einsetzen und kurz ruhren lassen. Im laufenden Betrieb den
Zwieback reinriesseln lassen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1100020.jpg

Teig in gefettete Form (ich hatte den Boden mit Dauerbackfolie
und den Rand nur kurz mit Backtrennspray gespruht) fuallen und
backen.

Lt. Rezept 180-200 Gr/0-U, 60 Minuten. Ich hatte 180 Gr./0-U
und habe ihn schon nach 48 Minuten herausgenommen. Er war
aussen braun und innen megasaftig!

5. Rezept Riiblitorte mit Frischkasetopping/Rezept gepostet von
Ines Gluck

Foto und Rezept zur Verfligung gestellt von Ines Gluck/Rezept
Nr. 5

Zutaten:

125 gr. Butter

150 gr. Zucker

4 Eier

250 Mehl

3 TL Backpulver

375 geraffelte Karotten (mit Multizerkleinerer, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk)

200 gr. gemahlene Mandeln oder Haselnusse
ggf. Zimt/Vanillemark

Topping:

300 gr. Ricotta oder anderen Frischkase

200 gr. Quark

50 gr. Puderzucker

ggf. Mandelblattchen und gehackte Pistazien


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

Zubereitung:

125 gr Butter mit 150 gr Zucker aufschlagen (Flexielement).
Nach und nach 4 Eier zugeben. 250 Mehl und 3 TL Backpulver
unterheben (z.B. Unterhebrihrelement).

375 gr geraffelte Karotten und 200 gr gemahlene Mandeln oder
Haselnusse kurz unterheben. Wer mag darf auch noch gern mit
Zimt oder Vanillemark verfeinern.

Das ganze bei 175 Grad in den vorgeheizten Backofen. Vor dem
Auskihlen den Boden halbieren.

Topping: 300 gr Ricotta oder anderen Frischkase mit 200 gr
Quark und 50 gr Puderzucker vermengen (Flexielement). Zwischen
die beiden Boden verteilen und oben drauf.

Hatte noch Topping uUber und habe daher noch die Seiten und
diese mit Mandelplattchen “beklebt”? Obenauf noch gehackte

o i

Pistazien, fertig ¥

Zutaten:

300 g Karotten


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

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

130 g dunkle geraspelte Schokolade
160 g gehackte weille Schokolade (Backwaren)
65 gr Puderzucker

400g Frischkase).

Zubereitung:

300 g Karotten fein reiben (Multizerkleinerer), 1in die
Schissel geben.

Dazu:

250 ml 01

3 Eier

185 g brauner Zucker

220 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 TL Natron

2 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

100 g Zuckerrubensirup

Mit dem Ballonschneebesen gut verruhren

Dann 130 g dunkle geraspelte Schokolade unterheben (mach ich
mit dem Kinderschreck)

In einer gefetteten gemehlten Springform ca 50-60'/180°C 0/U
backen. (Stabchenprobe)

Abkihlen lassen.

100 g gehackte weille Schokolade (Backwaren) bei 50°C mit dem
Flexielement schmelzen, 40g Puderzucker und 250g Frischkase
dazu zu einer homogenen Masse schlagen. Auf den Kuchen geben,



evtl. mit Kakao bestauben. (Ich mach immer gerne mehr, also
160g Schokolade, 65 gr Puderzucker und 400g Frischkase).

Ausprobiert von Gisela M.

Zutaten:

450 gr. Karotten

1 Zitrone

5 Eier

150 gr. Zucker

100 gr. gemahlene Mandeln
175 gr. Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Zimt

75 gr. Marzipan
Lebensmittelfarbe (Orange)
175 gr. Puderzucker

75 gr. fein gemahlene Pistazien (ich hatte 50 gr. und nur
zerhackt)

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Karotten schalen. Multizerkleinerer mit feiner Raspelscheibe
anbringen und Karotten auf Geschwindigkeitsstufe 3 raspeln.



Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und zu Karotten in
den Multizerkleinerer geben.

Ofen auf 180 Gr. Ober/Unterhitze vorheizen.
Springform mit Butter einfetten.

Ein Ei trennen, das eine EiweiBR in eine zweite Schussel geben
und zur Seite stellen.

Eigebl, 4 Eier, Zucker in Schiussel geben.
Profiballonschneebesen anbringen und auf hochster Stufe 5
Minuten (ich hatte 10 Minuten) schaumig schlagen.



Dann Mandeln, Mehl, Backpulver, Zimt und Karotten auf
minimaler Stufe unterrihren oder mit der Kenwood-Spachtel
unterheben.

Alle in die Springform (Durchmesser 21 cm. Meine Form war
Durchmesser 26 cm, ging auch). 40 Minuten backen.

Wahrend der Kuchen im Backofen ist, lohnt es sich die
Splulmaschine kurz ein- und auszuraumen. So sieht man ob alle
Zutaten verarbeitet sind. Ich hatte z.B. die Mandeln
vergessen, es so nach 3 Minuten gemerkt und einfach mit der
Spachtel nachtraglich untergehoben.

Marzipan mit 50 gr. Puderzucker und etwas Lebensmittelfarbe in
Kessel geben und mit Flexi ruhren, bis sich alles verbunden
hat. Wenn die Masse zu trocken ist, etwas Rosenblutenwasser
oder Wasser zugeben.
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Karotten formen, das geht leichter als man denkt. Mit dem
Matrizenreinigungsteil der PastaFresca kann man prima die
Karotten etwas unregelmalliger gestalten. Als Grinzeugs dienen
Pistazienstucke.

Kuchen auskuhlen lassen.

Das eine Eiweill mit Ballonschneebesen steif schlagen (langsam
auf hochste Stufe hochfahren). Die restlichen 125 gr.
gesiebten Puderzucker langsam unterheben.

Masse mit Spatel dunn auf den Kuchen streichen. Pistazien an
den Rand drucken. Mit Mohren dekorieren.



Diesen Kuchen kann man auch in MuffingrodfBe backen. Hier mit
1,4 facher Menge (beim Icing zweli Eiweils anstelle von einem),
ergab etwas uber 20 Stuck:

Spinat-Ricotta-Maultaschen
auf Kirbiscreme
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Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfugigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten fiir 3-4 Personen:

125 gr. Hartweizengrield

125 gr. Pastamehl

2 Eier

Salz

200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

250 gr. Ricotta

4 EL Semmelbrosel

Pfeffer

1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig

1 EL 01

300 gr. Hokkaido-Kirbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemusefond (bzw. Wasser mit Gemusepaste)
50 gr. Butter

Zubereitung:

Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser und einer Prise Salzin Kessel herstellen. 1In
Klarsichtfolie wickeln und mind. 30 Min kuhl stellen..

Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
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Blattspinat gemacht. Geschmacklich konnte ich keinen
Unterschied feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivenol in Kessel, 140Grad/Intervall
3: Zwiebeln/Knoblauch zugeben, da. 1-2 Min. anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbroseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer wirzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblatter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Rander mit Eigelbbestreichen. Von beiden Langsseiten
zusammenklappen, so dass eine 2-3 cm dickeWurst ergibt.
Kochl6ffel im Abstand von3-4 cm bis unten kraftig eindricken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache
mit Kochloffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kuhl stellen

Flexi einsetzen, Ol zufiligen, 120 Grad erhitzen,gewirfelten
Kirbis 2-3 Min. anschwitzen. Fond (bzw. Wasser mit
Gemusepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.
stellen. Entweder mit Purierstab oder in Blender purieren und
die Butter in Stucken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgiefBen
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen. Mit Schaumléffel herausheben und auf Kirbisplree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewurzmuhle etwas weillen Balsamico mit Kurbiskernol mischen
und um die Maultaschen traufeln.

Weiter in Gewurzmuhle zerkleinerte Kiurbiskerne als Deko



Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S. Und hier das gleiche Gericht, nur anstelle der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.

Vegetarische Lasagne mit

Spinat, Nissen und Ricotta

Foto und Rezept Gisela Martin

Zutaten:

220 gr. Mehl Type 00
220 gr. Spatzlemehl
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01
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500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, 01 und Eier fertigen, in Klarsichtfolie
packen und im Kuhlschrank etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnlisse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bis Teig Stufe 8), trocknen
lassen.

Koch-Rihrelement einsetzen, 01 in Schiissel erhitzen, H&lfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min. Dann mit
Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wilrzen. Wenn
Sosse fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls 0Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkihlen lassen.
Uberflissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.



In CC 500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat eine
Bechamelsosse herstellen (alle Zutaten mit Schneebesen
verriuhren, dann Flexi einsetzen, Ruhrintervall 1, Hitze
zugeben, so dass es leicht kochelt).

Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten Uberbacken, bis gewlnschte Braunung erreicht
ist.

Dazu passt gemischter Salat.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das kdénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...



