
Käsekuchen im Glas
Rezept von Sylvia Hofmann zur Verfügung gestellt
Rezept  stammt  ursprünglich  von  gofeminin.de  und  wurde  von
Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.

Ihr esst gern Süßes, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Küche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (für 2 große oder 4 kleine Gläser):
Für den Teig
½ Tasse fein zerkrümelte Butterkekse
3 EL geschmolzene Butter
½ TL Zucker
Für die Cheesecake-Creme
230 ml Schlagsahne
250 g Frischkäse
4 EL Zucker
½ Pk Vanille-Zucker
Und
Früchte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:
Die zerkrümelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schüssel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfühlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 große Gläser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andrücken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kühlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafür gebt
ihr den Frischkäse zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine große Schüssel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schüssel hat in zwei Portionen in der Gewürzmühle) und
zieht  sie  mit  einem  großen  Löffel  vorsichtig  unter  die
Frischkäse-Masse.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4055


Die  fertige  Creme  verteilt  ihr  dann  auf  die  Gläser  und
dekoriert sie nach Belieben mit Sahne und/ oder Früchten.

Giotto  Parfait  mit
Punschkirschen.

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Doris Küter

Zutaten:
500gr Schlagsahne
5 Eigelb
100gr Puderzucker
1/2 Tl Vanilleextrakt
4 Stangen Giotto
50gr Raspelschokolade
1 großes Glas Kirschen
100ml Rotwein
1 El Speisestärke.

Zubereitung:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
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500gr Sahne mit dem Ballonbesen bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif schlagen. Kühl stellen.

Eigelbe  mit  3  El  Wasser  und  Puderzucker  bei  max.
Geschwindigkeit 1 min bei 40°C, 1 min bei 60°C, dann 2 min bei
80°C schaumig schlagen. Die Temparatur auf 0 stellen und die
Masse weitere 5 min schlagen, bis sie nur noch lauwarm ist.

Vanilleextrakt  zufügen  und  die  gehackten  Giotto  und
Raspelschokolade  ebenso.  Dann  die  Sahne  unterziehen.

Z.B. in eine kalt ausgespülte Silikonkastenform füllen (oder
ähnlichen Behälter mit Folie ausgelegt) und über Nacht mit
Folie bedeckt in den Tiefkühler deponieren.

Die Kirschen abgiessen und halbieren. Den aufgefangenen Saft
mit Rotwein aufkochen lassen.

1El Speisestärke mit 3 El kaltem Kirschsaft glattrühren und
hinzugeben.  Einmal  aufkochen  lassen  und  dann  die  Kirschen
dazugeben.  Leicht  andicken  lassen  und  mit  dem  Parfait
anrichten.

Schokoladenlikör  –
Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2128
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2128


Foto und Rezept von Sylvia Angermann/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1 Sylvia Angermann´s Schokoladenlikör

Ich  habe  mich  in  Anlehnung  an  den  Eierlikör  an  einen
Schokoladenlikör  gemacht:

Zutaten:
50 gr. Puderzucker
Mark einer halben Vanilleschote
2 EL Kakao (dunkel)
2 Eigelb
1 Becher Schlagsahne
50 ml weißen Rum
Zubereitung:
Puderzucker mit dem Mark einer halben Vanilleschote und Kakao
versieben (alternativ K-Haken).

2  Eigelbe  mit  dem  Ballonbesen  und  etwas  Zuckermischung
verrühren, restl. Zucker zugeben und auf höchster Stufe 8
Minuten rühren.

1 Becher Schlagsahne langsam dazugeben, (zwischenzeitlich mit
dem  Teigschaber  sichergehen,  dass  nichts  am  Boden  hängen
bleibt), verrühren, dann mit Flexi bei 78°C ca 25 Minuten
eindicken.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/schokolikoer.jpg


50 ml weißen Rum dazu, 2-3 Minuten weiterrühren – fertig.

(Für die Kinder das Gleiche ohne Rum ;))

Schmeckt himmlisch!

Rezept Nr. 2  Bet Ty´s Schokoladenlikör

Zutaten:
250 ml Wasser
250 g Zucker
100 Kakaopulver (Backkakao
8 Eigelb
340 ml Kondensmilch
1 Msp Zimt
250 ml Rum, braun 40% oder 54 %

Zubereitung:
Wasser und Zucker aufkochen. 100 g Kakaopulver einrühren und 5
Minuten köcheln lassen (Flexi). Abkühlen lassen.

In  zweiter  Schüssel  die  Eidotter  sehr  schaumig  schlagen
(Ballonschneebesen).  Die  Kondensmilch,  Zimt  und  den
Schokosirup  dazugeben.  Langsam  den  Rum  unterrühren.

Das  Ganze  auf  76  Grad  erhitzen  solange  bis  es  schön
dickflüssig/cremig  wird.  10  Minuten  bei  der  Temperatur
weiterschlagen.

Rezept Nr. 3 Schokoladenlikör von Dana Steinmetz-Mock



Rezept und Foto von Dana Steinmetz-Mock zur Verfügung gestellt

Zutaten:
100g Schokolade weiß oder braun
50g Zucker
1 Ei
400ml Sahne
250ml Amaretto

Zubereitung:
Schokolade zerkleinern (Multi) und zusammen mit dem Zucker, Ei
und Sahne (Ballonschneebesen) ca 5 Min unter rühren auf 90
Grad erhitzen, dann den Amaretto dazugeben und weitere 4 Min
rühren.

Da  mir  gestern  beim  braunen  Schokiliör  der  Amaretto
ausgegangen ist habe ich noch Whiskey genommen und muss sagen,
das war auch seeeehr lecker.

Steinpilzpolenta Polenta
Rezept von Stefan Homberg

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/likoerdana.jpg
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Zutaten:
750 ml Geflügelfond (oder Pilzfond, dann noch aromatischer und
dann auch vegetarisch)
15 gr. getrocknete Steinpilze
200 gr. Polenta
30 gr. frisch geriebener Parmesan
100 ml Schlagsahne
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Temperatur von 120 Grad/Rührintervall 1
einsetzen. Geflügelfond mit Steinpilzen aufkochen lassen.

Polenta  einrieseln  lassen,  Flexi  weiterlaufen  lassen.
Spritzschutz aufsetzen (spart Energie, der Spritzschutz dient
dann als Deckel).

10 Minuten/90 Grad/Rührintervall 1

Parmesan  und  Sahne  unterrühren,  mit  Salz/Pfeffer  würzen.
Fertig.

Tipp: Passt wunderbar als Beilage zu “gefüllte Schweinelende
mit Panchetta”

Schokoladen Torte Sachertorte
– Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1348
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1348


Foto und Rezept von Manfred Cuntz/Teig ist aus dem Sacher
Kochbuch/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Manfred Cuntz getestet und für gut befunden

Zutaten:
Teig:
140 g Butter
110 g Staubzucker
Vanillezucker
6 Eidotter
130  g  Zartbitterkuvertüre  (bei  mir:  70%ige  Callebaut
Kuvertüre(
6 Eiklar
110 g Kristallzucker
140 g Mehl
Marillenmarmelade

Glasur:
150 ml Schlagsahne
1 EL Vanillezucker
225 g Kuvertüre 70% und
60 g Butter
50 ml Milch

Zubereitung:
Teig
Die  leichterwärmte  Butter  wird  mit  dem  Staubzucker  und

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/sacher1.jpg


Vanillezucker schaumig gerührt (Profi-Patisserie Element oder
Flexi-Rührer) , dann gibt man nach und nach die 6 Eidotter
dazu und rührt mit dem Ballonschneebesen auch die vorgewärmte
Schokolade ein.

Jetzt  wird  der  Schnee  von  6  Eiklar  geschlagen,  mit  dem
Kristallzucker  ganz  steif  ausgeschlagen  (Ballonschneebesen)
und  vorsichtig  mit  dem  Kochlöffel  (Unterhebe  Rührelement)
unter die obige Masse gerührt. Anschließend wird das Mehl
ebenso  vorsichtig  mit  der  Masse  verrührt  (einmeliert
(Unterhebe  Rührelement).

Zum  Backen  verwendet  man  eine  einer  Kasserolle  ähnliche
Tortenform von 22 bis 24 cm Durchmesser. Den Boden belegt man
am besten mit einem Blatt Pergamentpapier. Nun füllt man die
Masse in die Form und streicht sie glatt. Die Masse wird in
einem vorgewärmten Backrohr bei mittlerer Hitze (ca. 170 Grad
Celsius) gebacken; dabei läßt man die ersten 12 bis 15 Minuten
die Backrohrtür einen fingerbreiten Spalt offen, damit die
Masse sich heben und ganz leicht wölben kann, aber sich noch
keine  Kruste  bildet.  Dann  backt  man  die  Torte  bei
geschlossenem Rohr eine Stunde lang aus. Ausgebacken ist sie,
wenn sie einen leichten Fingerdruck ganz »leise« erwidert.

Nun stürzt man die Torte samt Form auf ein Sieb und läßt sie
20 Minuten auskühlen, dann stellt man sie wieder so, wie sie
in der Form lag, und läßt sie ganz auskühlen. Erst nach dem
völligen Auskühlen nimmt man die Torte aus der Form. Dazu wird
die  Torte  mit  einem  dünnen  kleinen  Messer  glatt  vom  Rand
losgeschnitten,  der  Tortenboden  und  das  angebackene  Papier
entfernt. Sie wird nun auf der Oberseite glattgeschnitten und
wieder umgedreht. Der glatte Tortenboden wird mit geschmeidig
verrührter, leichterwärmter Marillenmarmelade bestrichen. Zum
Schluß die Torte mit der Glasur überziehen.



 

Fotos Manfred Cuntz

Glasur:
Schlagsahne mit Vanillezucker mit Flexi-Rührelement auf 110°C
aufkochen.

Temperatur auf 0 und abschalten.

Kuvertüre  und   Butter  zugeben.  Rühren  Stufe  I  bis  alles
aufgelöst.

Ich hab es laufen lassen bis 50°C

Milch zugeben und weiter rühren lassen bis eine glatte Masse
entstanden ist.

Dann habe ich auf Intervallstufe II weiter laufen lassen bis
ca. 30°C.

Glasur über den Kuchen laufen lassen.
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Fotos Manfred Cuntz/Rezept Nr. 1

2. Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten Für 12 Portionen (26cm Springform)
Schokoladenbiskuit
8 Eier
Salz
260g Zucker
200 g Halbbitter-Kuvertüre (70%)
200g Butter
50g Puderzucker
200g Mehl

Überzug und Füllung
200g Halbbitter-Kuvertüre
220 ml Schlagsahne
40g Butter
110g Zucker
50g Crème double
30g Puderzucker
4cl brauner Rum
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250g Marillenkonfitüre
50 g weiße Kuvertüre

Zubereitung:

1.  Die  Eier  trennen.  Eiweiß  mit  1  Prise  Salz  halbsteif
schlagen (Ballonschneebesen), dabei den Zucker nach und nach
einrieseln  lassen.  Die  Kuvertüre  fein  hacken,  im  heißen
Wasserbad langsam schmelzen. Herausnehmen und etwas abkühlen
lassen.

2. Butter und Puderzucker schaumig rühren (Flexi). Eigelb nach
und  nach  unterrühren.  Dann  die  Kuvertüre  unterrühren  und
anschließend ein Drittel des Eischnees unter die Buttermasse
rühren.  Restlichen  Eischnee  ebenfalls  unterheben
(Unterhebrührelement). Das Mehl nach und nach darübersieben
und unterheben.

3.  Den  Boden  einer  Springform  (26  cm  Durchmesser)  mit
Backpapier  auslegen.  Die  Masse  hineinfüllen  und  im
vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen (Gas
1-2, Umluft 150 Grad). Den Tortenboden aus dem Ofen nehmen und
auskühlen lassen.

4.  Für  den  Schokoladenüberzug  die  Kuvertüre  fein  hacken
(Trommelraffel). Die Sahne aufkochen, die Butter einrühren und
die  Hitze  reduzieren.  Die  Kuvertüre  hinzugeben  und  unter
Rühren auflösen. 90 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen, von
der Kochstelle nehmen und die Crème double einrühren. Die
Zuckermischung mit der Kuvertüre-Sahne-Mischung verrühren.

5. Den Puderzucker mit dem Rum und 20 ml Wasser aufkochen.

6.  Den  ausgekühlten  Tortenboden  im  unteren  Drittel  einmal
waagerecht durchschneiden. Unteren Teil mit dem Rum-Zucker-
Gemisch tränken und mit 150 g Aprikosenkonfitüre bestreichen,
oberen Teil daraufsetzen. Restliche Konfitüre erhitzen und die
Torte damit dünn bestreichen.



7. Den Schokoladenüberzug mit einer Suppenkelle gleichmäßig
über die Torte gießen, im Kühlschrank fest werden lassen. Die
weiße  Kuvertüre  im  heißen  Wasserbad  schmelzen,  in  einen
Papierspritzbeutel geben und das Wort “Sacher” auf die Torte
spritzen.

3. Bild und Rezept von Daniela Huemer

 

Zutaten:
210g zimmerwarme Butter
175g Staubzucker
1Pkg. Vanillezucker
9 Eidotter
9 Eiklar
200g dunkle Schokolade
175g Kristallzucker
210g glattes Mehl
50g Backkakao

Marillenmarmelde zum Füllen und bestreichen

Glasur:
200g Kristallzucker
125g Wasser
150g dunkle Schokolade

Zubereitung:
Butter mit Staubzucker und Vanillezucker schaumig rühren, die

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/01/Sachertorte.jpg


Eidotter  nach  und  nach  langsam  einrühren  und  dickschaumig
schlagen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, etwas auskühlen lassen
und unterrühren.

Die Eiklar steif schlagen, dabei den Kristallzucker langsam
einrieseln  lassen  und  zu  einem  schnittfesten,  glänzenden
Schnee weiterschlagen.

Den Schnee auf die Dottermasse häufen, das Mehl und den Kakao
darüber sieben und vorsichtig vermengen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen, den Rand
mit Butter und Mehl bestreichen. Die Teigmasse ein füllen und
im vorgeheizten Backrohr bei 170° 55-60 Minuten backen.

Die  Torte  auf  einem  Gitter  auskühlen  lassen,  den  oberen
knusrig gebackenen Teil entfernen. Die Torte einmal halbieren
und  mit  Marmelade  bestreichen.  Die  Torte  wieder  zusammen
setzen,  auch  außer  ganz  dünn  bestreichen  und  antrocknen
lassen.

Für die Glasur Zucker und Wasser 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen,  leicht  auskühlen  lassen.  Schokolade  im  Wasserbad
schmelzen und nach und nach mit der Zuckerlösung vermischen.

Die lippenwarme Glasur in einem Guss über die Torte gießen mit
einer Palette rasch glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kalt stellen.



Windbeutel  Torte  mit
Himbeerspiegel

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Windbeutel Torte …..mein Wort zum Sonntag.bestehend aus einem
Öl-Biskuit, einer Sahne (Patisserie)-Rahmcreme und versteckten
gefüllten Windbeuteln und Himbeerspiegel.
Mit Schritt für Schritt Anleitung.  Wünsche euch noch einen
schönen Sonntag.
Zutaten:
Teig für 26er Springform:
3 Eier
150gr Zucker
1 Vanillezucker
150ml Öl
150ml Milch
220 gr Mehl
1/2 Pkg Backpulver

1. Schicht:
1 Packung (Mini) Windbeutel

Tortenfüllung:
7 Blatt Gelatine
2 Becher Schlagsahne – bei mir Patisseriecreme
2 Becher Rahm (Schmand)
70gr Zucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1206
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1 Packung Vanillezucker

Fruchtspiegel:
3 Blatt Gelatine
300 gr Himbeeren
50 gr Zucker erhitzen

Deko:
Mandelplättchen
Zubereitung:

Eier  mit  Zucker/Vanillezucker  schaumig  rühren
(Ballonschneebesen)
Öl und Milch abwechselnd einrühren.
Mehl  und  Backpulver  unter  die  Masse  heben  (z..B.
Unterheberührelement)

Ober/Unterhitze bei 160C ca 35min backen.

Auf  den  ausgekühlten  Teig  werden  anschließend  die  (Mini)
Windbeutel (habe gekaufte genommen) verteilt. Nicht ganz außen
am Rand legen. Darüber kommt dann die Tortenfüllung.

Tortenfüllung:

7 Blatt Gelatine einweichen, 2 Becher Schlag (Sahne) bei mir
Patisseriecreme steif schlagen und 2 Becher Rahm (Schmand) und
ca.  70gr  Zucker  +  Vanillezucker  verrühren.  Ich  habe  die
Gelatine in etwas warmer Milch aufgelöst und dann einige EL
Rahm  Zucker  Gemisch  mit  Schneebesen  verrührt,  dann  übrige
Masse langsam einrühren und danach die Sahne unterheben.

Tortenring um den Boden stellen und diese Masse nun auf die
mit Windbeutel belegten Boden geben und glatt streichen. Kalt
stellen für ca 30min.

Fruchtspiegel:

3 Blatt Gelatine einweichen, 300 gr Himbeeren mit 50 gr Zucker
erhitzen  und  pürieren,  die  eingeweichte  Gelatine  darin



auflösen. Überkühlen lassen und dann auf die Torte gießen.
(ich habe 500gr TK Himbeeren genommen und die vorher passiert
(z.B. Passieraufsatz oder Beerenpresse) bevor ich die Gelatine
hingegeben habe. Das waren dann ca 6 Blatt.

Torte  am  besten  über  Nacht  kalt  stellen  und  durchziehen
lassen.

 
Fotos Claudia Kraft

Welchen Rührer für Was?
Sammelsurium von Anwendungsbeispielen quer aus dem Netz und
eig. Erfahrungen

Buttercreme:
Flexi-Rührer oder Schneebesen (besser). Mit dem Schneebesen
bekommt man viel schneller eine homogene und lockere Masse.
Der Inhalt des Schneebesens ist  mit ein paar Mal ausschlagen
am Schüsselrand zum Schluss in der Schüssel und somit fast
sauber.

Mehl unterheben:
Optional  nachzukaufendes  Unterheb-Rührlement  oder  Koch-
Rührelment, welches der CC beiliegt – kleinste Rührstufe oder
Taste zum Unterheben
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Ganache:
mit dem Schneebesen im CC – unter ständigem Rühren die Sahne
erst aufkochen und wieder etwas abkühlen lassen und dann die
Schokolade  portionsweise  rein  bis  alles  drin  ist  und
aufgelöst. Nochmal gut aufrühren, CC abstellen, fertig.

Gisela Martins Tipp zur Ganache:
Den Schneebesen kann man weglassen, ich mache das wie folgt:
In  Cooking-Chef-Schüssel  ohne  Rührelement  Sahne  aufkochen,
Schokolade in Stücken zugeben, mit Flexi rühren, (optional:
eingeweichte  Gelatine  unterrühren),  Timer  5  Minuten.
Temperatur  abstellen,  kalte  Butter  in  Stücken  unterrühren,
Masse  weiterrühren  bis  zähflüssig  ist.  Ganache  über  Torte
laufen lassen.

Rührkuchenteig:
keinen Schneebesen verwenden! für Rührkuchenteig, ggf. nach
dem Eier schaumig rühren wechseln auf:
K-Rührer oder besser Flexi-Rührer – weiche! Butter schaumig
rühren  immer  mit  K-Rührer  (laut  Bedienungsanleitung)  od.
besser  Flexi-Rührer  (bei  dem  bleibt  am  Rand  der  Schüssel
nichts hängen)
aber: Eier mit Zucker schaumig schlagen z.B. für Biskuit immer
mit Schneebesen und höchste Stufe, dann wechseln
Achtung:
das Mehl nur vorsichtig unterheben und niemals lange rühren
oder schlagen dann noch, sonst wird das Klebereiweiß im Mehl
aktiviert  und  der  Kuchen  wird  speckig  und  schliff  –
keinesfalls  Schneebesen  verwenden

Mehl sieben per Hand braucht man nicht, wenn man
a) das Mehl kurz mit dem K-Rührer trocken rührt oder
b) den Passieraufsatz zum Sieben verwendet

Quarkkuchen, Quarkspeisen, Cremespeisen:
K-Rührer oder besser Flexi-Rührer

Eischnee, Schlagsahne:



Schneebesen

Kuchenstreusel:
K-Rührer – alle Zutaten in die Schüssel geben und verrühren
bis ein homogener Teig entsteht, dann entnehmen und auf den
Kuchen bröseln

Mürbeteig:
K-Rührer, wie Streuselteig oder
Multizerkleinerer  (nur  bei  kleinen  Mengen  wie  z.B.  eine
Quiche):
Zuerst das Messer einsetzen, dann alle Zutaten in den Behälter
und mit dem Messer mixen lassen

Hackfleisch vermischen für Klopse/Frikadellen:
K-Rührer

Hefeteig und Brotteig:
Knethaken – Achtung, nur max. bis Stufe 2 verwenden

Kochen (nur CC):
Flexi-Rührer oder Koch-Rührelement – je nach Konsistenz des
Kochgutes
Schneebesen  –  wenn  schaumig  aufgeschlagen  werden  soll
gleichzeitig  (z.B.  italienische  Merinque)

Butter schaumig Rühren:
K-Haken

Tipp von Oliver Böttcher:
Wenn die Butter trotz richtig eingestellter Haken am Rand
klebt , Kessel abnehmen , kurz heißes Wasser am Rand laufen
lassen, Butter löst sich und wird super schaumig

Tipp Manfred Cuntz:
er nimmt den Schneebesen – In der CC kann man das auch mit
30°C warm rühren. Dann klebt nix.


