Rotwein-Gugelhupf

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015 nachgebacken von Simone
Bachmann
Foto von Simone Bachmann

Zutaten:

75 g Zartbitter-Schokolade

250 g weiche Butter

250 g Zucker

Schalenabrieb einer Orange (hab gekaufte ger.Schale genommen)
4 Eier

250 g Mehl

1 EL Backpulver

175 ml lieblicher Rotwein

1 EL Zimt / 1 EL Vanillezucker (mischen)
2 EL Rum

150 g Puderzucker

Zubereitung:
Schoko raspeln (hab ich mit der Raffel gemacht).

Butter, Zucker und Orangenschale mit dem Schneebesen schaumig
ruhren (5 min).

Nach und nach die Eier dazu.

Mehl und Backpulver langsam unterheben (geht alles noch mit
dem Schneebesen).

125 ml Rotwein zum Teig dazu (wer lesen kann ist von Vorteil —
ich habe die ganze 175ml reingetan — war trotzdem super lecker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=656
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/rotweingugel.jpg

).
Zum Schluss Zucker, Zimt, Rum und Sckoko unterheben.
In die Kuchenform und 60 min bei 180C backen

Fir den Uberzug restlichen Rotwein mit Puderzucker zu einem
Guss verruhren und uber den Kuchen gielien.

Wer mehr Farbe moéchte, einfach ein paar Spritzer rote
Lebensmittelfarbe dazu

Pers.Meinung: super lecker — locker — mmmmmh

Beef Bourguignon

Rezept von Kenwood, My first Recipes (Buch im Starterset Nr.
3)

Vorbereitungszeit: 10 min
Kochzeit: 3 — 5 Stunden
Portionen: 4 — 6

Zutaten:

800 g Rinderlende

500 g Zwiebeln

500 g Karotten

300 ml Rotwein

759 Butter

1 Krauterbund

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:
Fleisch in 3 c¢cm Wurfel schneiden, Zwiebeln, Karotten im
Multizerkleinerer mit der groben Schneidscheibe auf


https://www.cookingchef-freun.de/?p=624

Geschwindigkeitsstufe 3 schneiden.
Koch-Riuhrelement einsetzen und Butter in die Schussel geben.

Temperatur auf 140°C und Kochintervall 3 stellen. Zeit: 2 min

Butter schmelzen. Zwiebeln und Karotten zur geschmolzenen
Butter geben und 8 min bei Kochintervallstufe 1 dunsten.

Fleisch hinzugeben. Temperatur auf 140°C und Koch-
Ruhrintervallstufe 3 stellen und das Fleisch 5 min anbraten.

Das ganze nach und nach mit Rotwein aufgieflen; Krauterbund und
Mehl zugeben.

Spritzschutz aufsetzen und alles bei 85°C und Koch-
Ruhrintervallstufe 3 fur 3 Stunden schmoren lassen.

Falls das Fleisch noch nicht durch ist, die Temperatur erneut
auf 85°Cund Koch-Ruhrintervallstufe 3 stellen und weitere 2
Stunden kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch 30 min stehen
lassen oder uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen. Vorsichtig
aufwarmen und servieren.

Anmerkung Andrea S.
Die weiteren 2 Stunden waren bei mir ndtig, da das Fleisch
nach 3 Stunden kochen noch leicht zah war.

Ich habe das Gericht nach den 30 min ruhen lassen serviert.

Cookie-Eisparfait mit heifen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=443

Foto Gisela Martin

Quelle Genuss-Magazin 02/2015, nachgemacht von Simone
Bachmann[] und Gisela Martin

Zutaten:

150g Kekse oder Cookies

250g Sahne

2 Eier

2 Eigelbe

759 Puderzucker

250ml Kirschsaft

200ml Rotwein

759 Zucker

1 EL schwarze Pfefferkdrner — fein zerstofRen
1 EL Speisestarke — mit 2-3 EL kaltem Wasser verruhrt
500g entsteinte Kirschen

Zubereitung:
Cookies im Multizerkleinerer zerbroseln

Sahne mit dem Ballonschneebesen steif schlagen

2. Schussel nehmen — sonst Sahne rausnehmen, Besen reinigen
und weiter geht’s
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Eier / Eigelbe / Puderzucker mit dem Schneebesen 5min
schaumig-steif-schlagen

zerbroselte Cookies abwechselnd mit der Sahne unter die Masse
heben

Parfaitmasse in eine Folie ausgelegte Form fillen und 5h in
das Gefrierfach stellen (hab eine Silikonkastenform genommen)

Kirschaft / Rotwein / Zucker / Peffer auf 250ml einkochen- mit
angerihrter Starke den Sud binden

Kirschen unterheben

Eisparfait sturzen, Folie entfernen und alles mit Kakao
bestauben

Schneiden und Stick mit der Pfeffer-KirschsofRe servieren



