
Kochkäse Variationen
Rezept 1:

Foto von Annika Am/Rezept Nr. 1

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Annika Am

Zutaten:
250g Butter
200g Schmelzkäse
1 Becher Schmand
1 Becher Saure Sahne
200g Harzer Käse
1 TL Natron
Evtl Kümmel

Zubereitung:
Zuerst  gibt  man  die  Butter  mit  dem  Harzer  Käse  in  die
Rührschüssel und lässt beide Zutaten bei ca 90°C schmelzen.
Nach und nach dann den Schmelzkäse, Schmand und die Saure
sahne dazugeben.

Wenn man eine schöne flüssige Masse hat, gibt man den TL
Natron dazu. Aber Vorsicht, der Kochkäse kommt richtig weit
hoch.  Deshalb  ist  es  von  Vorteil  wenn  man  ständig  weiter
rührt.

Je nach Geschmack kann man noch Kümmel rein machen, oder jedem
selbst überlassen sich auf dem Teller welchen rein zu machen.
Alles bei 90°C ca 30min kochen lassen und dann die Temperatur
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wieder ausschalten – fertig

Zum Abkühlen lass ich ihn auch weiter rühren, man kann ihn
aber auch direkt in eine Schüssel geben und dort abkühlen
lassen.

Zu einem Kochkäse gehört auch immer die Musik – die Zwiebeln
mit oder auch ohne Essig einfach die Zwiebeln klein schneiden
und wenn man möchte mit Essig anmachen.

2. Rezept, Manfred Cuntz

Odenwälder Kochkäse

Zutaten:
1Kg  Magerquark
24 g Natron
Salz nach Bedarf
6 g Kümmel
60 g Butter
Zubereitung:
Ein Sieb mit einem Küchen- oder Käsetuch auslegen und den
Quark hineingeben. Das Tuch über dem Quark zusammenschlagen
und das ganze auf eine Schüssel setzen.

Im Kühlschrank mindestens 1 Tag abtropfen lassen. Es schadet
auch nichts wenn es 2 Tage sind.

Danach sollten noch ungefähr 750g deutlich trockenerer Quark
übrig sein. Sind es wesentlich weniger kann man etwas weniger
Natron nehmen aber so genau kommt es nicht drauf an.

Flexi-Rührer, Intervallstufe II, keine Temperatur
Den abgetropften Quark in einer Schüssel mit dem Natron gut
vermischen.  Dazu am besten den Flexi auf Stufe I eine Weile
laufen lassen. Danach 2 Stunden auf Intervallstufe II. Der
Quark sollte fluffig und teilweise glasig werden.

Jetzt Temperatur auf 48°C stellen und auf Intervallstufe II
rühren lassen bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Hat



bei  mir  1,5  Stunden  gedauert.  Dann  die  Butter  in  kleinen
Stücken zugeben und einmischen lassen. Jetzt noch den Kümmel
und mit Salz abschmecken. Ich nehme kein Salz mehr weil mir
der Kochkäse durch das Natron schon salzig genug ist.

In Gläser füllen und über Nacht im Kühlschrank fester werden
lassen.

Hält mindestens zwei Wochen im Kühlschrank falls er so lange
hält.

3. Rezept – zur Verfügung gestellt von Son Ja

Foto Son Ja/Rezept Nr. 3

Zutaten für 2 Personen:
1 Pfund Magerquark
1 geh. TL Natron
1 Becher Sahne (in etwa)
Salz und Kümmel

Zubereitung:
Quark ziemlich trocken ausdrücken, in die CC geben

Natron zufügen und bei wenig Wärme mit dem Flexi rühren lassen
(habe es heute erst mal mit 50° probiert, aber ich denke, 60°
gehen auch….muss ich noch testen…), bis die Masse glasig wird.

Dann nach und nach die Sahne unter ständigem Rühren zugeben,
bis der gewünschte Zustand erreicht ist (Menge der Sahne hängt
von der Beschaffenheit des Quarks ab).



Zum Schluss mit Salz und Kümmel würzen.

Servieren  mit  geschnittenen  und  gesalzenen  Zwiebeln  und
Paprika.

Hackfleisch-Lauch-Suppe

Rezept und Foto von Stefanie Ganzevoort

Zutaten:
6 Stangen Lauch
3 große Kartoffeln
1 kg Hackfleisch
1,5 – 2 Liter Gemüsebrühe
1 Becher Schmelzkäse Sahne
1 Becher Schmelzkäse Kräuter
Petersilie
Salz, Pfeffer. Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Lauchstangen im Multi in Scheiben hobeln.
Die Kartoffeln raspeln.
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Im Topf das Hackfleisch mit dem Flexi oder Koch-Rühr-Element
portionsweise andünsten.
Lauch und Kartoffeln dazu, ebenfalls andünsten.

Anschließend die Gemüsebrühe dazu geben und bei 100 Grad mit
Flexi und Intervall 3 für 1,5 Stunden mit Spritzschutz köcheln
lassen.

Die  Schmelzkäsebächer  einrühren  und  mit  den  Gewürzen  
abschmecken,  Petersilie  hinzugeben.
Mit Baguette servieren

Hackfleisch  Lauch  Suppe  mit
Reis

Foto und Rezept von Elvira Preiß

Zutaten:

1 Zwiebel
500 g Hackfleisch
1 Paprika in Streifen
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3 Stangen Lauch im Multi in ringe schneiden
1 Tasse Reis
1 ltr. Brüche
Saure sahne
Schmelzkäse
Gewürze

Zubereitung:
1 Zwiebel würfeln und in 1 esl. Öl in der CC auf 140 Grad
andünsten (Kochrührelement).

Hackfleisch zugeben und anbraten.

Lauch und Paprika zufügen und noch kurz mitdünsten.

Dann mit der Brühe ablöschen und Gewürze zugeben, Salz Pfeffer
evtl. Chinagewürz wer mag.

Den Reis zugeben und das ganze 30 Minuten auf 90 bis 100 Grad
köcheln .

Schmelzkäse und saure Sahne zufügen verrühren und noch mal
kurz kochen.

Lafer’ Homemade Burger

 
Fotos:  Claudia  Balicki,  Rezept  aus  Genussmagazin  Nr.  2  –
07.2015
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mit geringfügigen Abwandlungen/Ergänzungen

Zutaten:
Für 8 Burgerbrötchen:
100 ml Milch
15 g Hefe
20 g Zucker
250 g Mehl
Insgesamt 4 Eigelbe
50 g weiche Butter
1 Prise Salz
ca. 3 El Sesam
Für den Belag:
1 Kopf Lollo Bionda
2-3 große dicke Gewürzgurken
2 große Tomaten
1 große rote Zwiebel, geschält
4 El Mayonnaise
4 El Ketchup
2 El Senf
8 Scheiben Schmelzkäse
Für die Burgerfrikadellen:
500 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsüss
2  El  Pflanzenöl  zum  Braten  oder  Butterschmalz
o.ä.Zubereitungszeit:
Etwa 60 Minuten + ca. 1 Stunde Gehzeit + ca. 15 Minuten
Backzeit

Zubereitung:
Milch  in  die  Rührschüssel  der  CC  geben  und  auf  30  Grad
erwärmen. Die Hefe in die Milch bröckeln, 80 g Mehl und Zucker
zufügen.  Alles  mit  dem  Schneebesen  kurz  glatt
rühren.Spritzschutz  einsetzen  und  den  Vorteig  bei
Intervallstufe 2 für 30 Minuten gehen lassen. Danach den K-
Haken einsetzen, das restliche Mehl, 3 Eigelbe, Butter und
eine  Prise  Salz  dazugeben  und  alles  zu  einem  glatten
geschmeidigen  Teig  verkneten.  K-Haken  herausnehmen  und  den
Teig weitere 30 Minuten bei eingesetztem Spritzschutz gehen
lassen.Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfläche  ca.  2  cm  dick  ausrollen.  Mit  einem  runden



Ausstecher Kreise von etwa 7 cm Durchmesser ausstechen. (Die
Teigmenge hat bei Test für 8 Kreise gereicht). Diese auf ein
mit  Backpapier  belegtes  Backblech  setzen.  Teig  zugedeckt
nochmal 20 Min. gehen lassen. Die Hälfte der Kreise mit dem
restlichen  verquirlten  Eigelb  bestreichen,  mit  etwas  Sesam
(oder Schwarzkümmel) bestreuen und im heißen Ofen ca. 15 Min.
goldbraun backen. (Die Teiglinge gehen beim Backen stark auf).
Inzwischen  Salat  putzen,  Gurken,  Zwiebeln  und  Tomaten  in
Scheiben schneiden. Mayonnaise, Ketchup und Senf miteinander
verrühren. Hackfleisch kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprika
würzen, in 8 (bei Nachmachversuch waren es nur  4) gleich
große Mengen aufteilen und zu flachen, runden Frikadellen mit

etwa  8  cm  Durchmesser  formen.

Fotos Claudia Balicki

Diese in heißem Öl in einer großen Pfanne auf jeder Seite etwa
4  Minuten  braten  und  mit  je  einer  Scheibe  Käse
bedecken.Brötchen  halbieren,  Schnittfläche  in  der  heißen
Pfanne rösten. Brötchenhälften mit jeweils etwas Mayonnaise-
Mischung sowie Salat, Gurken Tomaten und Zwiebeln zusammen mit
den Frikadellen zum selbstgemachten Burger zusammensetzen.
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Karotten-Lauch-Blätterteig-
Schnecken

Quelle unklar, da ich (Melanie Gläser) das Rezept von einer
Bekannten habe

Zutaten:
2 Rollen fertigen Blätterteig
100 g Lauch
200 g Karotten
1 Pck Schmelzkäse (200 g)
100 g Parmesan
Gemüsebrühpaste (selbst gemacht)
Parmesan mit dem Multi reiben und beiseitestellen.

Zubereitung:
Karotten und Lauch mit dem Multi zerkleinern und mit wenig
Wasser in die Schüssel geben. Flexi einsetzen die CC auf 110°C
Stufe 2 stellen. Laufen lassen bis das Wasser weg und das
Gemüse  weich  ist  (ca  10min.)  Schmelzkäse,  etwas
Gemüsebrühpaste und einen Teil von dem Parmesan zugeben.

Wer es weniger stückig mag, kann die Masse noch mal im Multi
geben oder mit dem Zauberstab zerkleinern.
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Masse abkühlen lassen.

Sobald diese kalt ist auf den Blätterteig streichen, diesen
der  Länge  nach  aufrollen,  in  Scheiben  schneiden,  mit  der
großen Fläche auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

180°C Umluft ca. 10 min backen


