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Foto und Rezept von Monika Pintarelli

Zutaten:

Fur den Teig:

3 Dotter

270 g Staubzucker
1 Vanillezucker
310gr Walnusse gerieben
1 EL Rum

1 EL Kakao

1 EL Orangensaft

1 EL Orangenabrieb
1 EL Nelkenpulver
etwas Muskatnuss

Fur die Glasur

1 Eiweiss

soviel Staubzucker dass eine flussige Glasur ist
etwas Nutella

weitere Zutaten:
Silberperlen

Zubereitung:
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Alle Zutaten in der CC mit dem Flexi zu einem Teig kneten.
Auf Staubzucker ausrollen.

Aus Eiweiss und dem Staubzucker die Glasur herstellen und
damit bestreichen .
Mit Silberperlen und Nutella verzieren.

Ecken schneiden und bei 150 Grad HeiRluft ca.l0 — 12 Minuten
hell backen.

Susskartoffelsuppe mit

Koriandercreme und Chorizo-

Chips

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

800 gr. SuBkartoffeln

3 Karotten

0,5 Stuck Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 EL Thai-Curry-Paste gelb
1 EL Olivenol

ca. 1 L Gemusefond

0,25 L Kokosmilch

1 Limette

5 EL frischer, gehackter Koriander
200 ml Sahne

50 gr. gehackte Walnusse
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24 Chorizo-Chips (aus Chorizo, siehe unten)
Salz/Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Multi mit grober Schneidscheibe aufsetzen, Geschwindigkeit
max. Chorizo von der Haut befreien und mit Multi in Scheiben
schneiden. Dann in Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze kross
auslassen.

Wurfelschneider aufsetzen, geschalte Karotten, SuBkartoffeln
und Lauch wurfeln/zerkleinern.

Kochrihrelement einsetzen. Olivenol eingeben, 120 Grad,
Ruhrintervall 3. Dann Schalotten, Knoblauch und Chili-Paste
einfullen und 2 Minuten dinsten. Gewlrfelte Zutaten zugeben
und weitere 2 Min laufen lassen.

Mit Gemusefond auffiullen, bis Gemise bedeckt ist, eine Prise
Salz hinzugeben und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen, bis Gemise weich ist.

Kokosmilch zugeben und mit Blender fein purieren.
Mit Salz/Pfeffer/Limette abschecken.

Multi mit Messer aufsetzen, gehackten Koriander und Sahne
einfdllen und alles mit Geschwindigkeit 5 mixen, bis Masse
cremig wird.

Die Suppe in die Teller fiullen und mit je 3 Chorizo-Chips,
etwas gehackten Walnussen und einem EL Koriandercreme garniert
servieren.



Vanillekipferl — Variationen

Rezept Nr. 1/Foto von Vanessa Santagapita

Rezept Nr. 1 nach einem Rezept von Helga Maissner’s Oma/von
Vanessa Santagapita ausprobiert und auf Kenwood umgeschrieben

Es ist wirklich ein einfaches Rezept, das gelingt. Keine
zerbrochenen oder ausseinandergelaufenen Kekse.

Reibevorsatz fur Nusse, Flexi oder K-Haken fur den Teig, GM
fur Staubzucker

Zutaten:

250g glattes Mehl
210g Butter

70g Staubzucker
etwas echte Vanille
100g geriebene Nusse

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, % St. kihlen
(ich hatte sie 2 Stunden im Kihlschrank), Kipferln formen, ca.
12 Min. (ich habe nur 10 Min. gebraucht, bis sie leicht braun
an den Spitzen werden) bei ca. 170 Grad backen.

Noch warm in Vanillezucker/Staubzucker-Gemisch walzen.
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Ich habe die Halfte der Kipferln an den Enden in dunkle
Kuvertlire getunkt.

2. Rezept/Foto von Monika Pintarelli
2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Monika Pintarelli

Zutaten:

700 g Mehl glatt

Prise Salz

440 g Butter

200 g Staubzucker

4 Vanillezucker

240 g Walnusse geriebene

Zum Walzen zusatzlich Staubzucker/Vanillezucker

Zubereitung:

Teig in der Kuchenmaschine zubereiten (K-Haken)
in Klarsichtsfolie wickeln

1 Stunde kuhlen

Kipferl formen und bei

160 Grad HeiBluft ca. 10 — 12 Minuten backen

in Staubzucker / Vanillezucker walzen.

Ich bereite Mirbteig immer am Abend zu und lasse ihn dann Uuber
Nacht im Kuhlschrank .



Kurz durchkneten, dann lassen sich die Kipferl leicht formen !

Schneeballe mit Walniissen

emelestit

i

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

2 Eiweils

100 g Puderzucker

1 1/2 EL Zitronensaft
200 g Walnusse

Zubereitung:

1. Das EiweiR mit dem Ballonbesen zu Schnee schlagen. Nach und
nach den Puderzucker und den Zitronensaft dazugeben und alles
zu einer steifen Masse verruhren.

2. Die Walnusse im Multi mit dem Messer feinhacken. Die
kleingehackten Walnisse unter die Eischneemasse mit dem
Unterheb-Element (ersatzweise mit dem Kochriuhrelement)
unterheben.

3. Mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Die Schneebdlle werden im 120 Grad
heifen Backofen fur ca. 20 Minuten getrocknet.
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Pesto alla Carmela

Foto: Gisela Martin

Zutaten:

120 gr. Ricotta

60 gr. Parmesan

50 gr. Walnusse

40 gr. Pinienkerne

1 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Olivenol

etwas Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und ggf. auch eine halbe

getrocknete Chilischote

Zubereitung:
Parmesan mit Multizerkleinerer und Messer zerkleinern

Knoblauch mit Stdéssel zerdricken (oder mit Knoblauchpresse)

Dann alle Zutaten mit Ausnahme der Pinienkerne im
Multizerkleinerer zerkleinern und mixen

Pinienkerne in Pfanne ohne Fett kurz rosten

Falls Sosse zu dick ist etwas Nudelwasser beimischen.
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Zum Schluss noch Pinienkerne und ggf. noch frischen Basilikum
zugeben.

Das Pesto mit den al dente gekochten Nudeln vermischen und
heiS servieren.

Es lohnt sich ein bischen mehr von dem Pesto zu machen, man
kann das Pesto auch kalt als Brotaufstrich essen.

Schokoladentruffel Dattel-
Nuss-Triiffel mit Rosenwasser

Rezept von Stefan Dadarski

Zutaten fir 20-25 Truffel:

150 g getrocknete Datteln ohne Stein

100 g Walnusskerne

50 g dunkle Schokolade, 70 % Kakaogehalt
3-4 EL Rosenbliutenwasser

L TL Vanillepulver

1 Prise Kardamompulver

fein geriebene Schokolade
Pralinenfdrmchen

Zubehor: Multizerkleinerer mit Flugelmesser

Zubereitung:

Datteln, Nusse und Schokolade im Multizerkleinerer fein
hacken.

Mit Rosenblutenwasser, Vanille und Kardamom aromatisieren.
Sollte die Masse nicht gut binden, etwas mehr

Rosenblutenwasser hinzufugen.

Aus der Masse mit einem kleinen Eisportionierer Kugeln
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abstechen, in der geriebenen Schokolade drehen und in die
Pralinenfdormchen setzen. Statt der Datteln schmecken auch
getrocknete Feigen oder Aprikosen. Das Rosenblitenwasser lasst
sich durch Orangenbliutenwasser ersetzen.

Tipp von Stefan: Anstatt die Truffel in Schokoladenpulver zu
walzen funktioniert auch Kakaopulver, Kakaopulver mit einem
Zimtanteil oder komplett in temperierter Schokolade walzen und
uber einem Gitter abrollen. Einfach mal was ausprobieren und
Sie werden begeistert sein.

Gemiselasagne mit Spinat und
Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengriell oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten
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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, 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 Walnusse 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-Rilhrelement einsetzen, Ol in Schiissel erhitzen, Halfte
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 wulrzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den L6ffel 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.



UberflUssiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schiussel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas UuUber 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 gewlnschte 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...

Walnussbrot



https://www.cookingchef-freun.de/?p=980

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten:

Anstellqgut:

150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
150g Wasser

20g Sauerteig

Hauptteig:

300g Weizenmehl

400g frisch gemahlenem Weizenvollkornmehl
30g Honig

10g Germ/Hefe

10g Salz

200g Walnlsse

10 g Gerstenmalz

4509 Wasser

Zubereitung:

150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl mit 150g Wasser und
20g Sauerteig vermischen und Anstellgut 20 Stunden stehen
lassen.

Anstellgut mit 300g Weizenmehl, 400g frisch gemahlenem
Weizenvollkornmehl, 30g Honig 10g Hefe, 10g Salz, 200g
Walnissen, 10 g Gerstenmalz und 450g Wasser 8 Minuten kneten.
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Dann per Hand 1 mal strecken und falten im Kessel.
1 Stunde gehenlassen, je nach 20 Minuten strecken und falten.

Auf gut bemehlter Flache zwei Laibe rund wirken und im
Garkorbchen 3/4 Stunde gehen lassen.

Bei 2309C mit viel Schwaden in den Ofen geben. Nach 10
MinutenSchwaden ablassen und ca. 30 Minuten fertig backen. (
Hab leider nicht auf dieUhr geschaut darum nur ca. Angabe)
Klopfprobe machen.

Tagliatelle mit Walnuss-
Sahne-Solde

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten fir 4 Personen:
400-500 g Tagiatelle

Walnuss-Rahm-SoBe:
2 Zwiebeln

100 g Walnusse

4 EL Olivenol
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200 g Sahne

50-70 g kalte Butter

100 ml WeiBwein

400 ml Gemusefond

Kartoffelstarke aufgeldst in etwas Wasser

Zubereitung:
Tagiatelle in Salzwasser kochen.

Zwiebeln schalen und kleinschneiden. Die Walnusse grob hacken.
0l in die Schiissel der CC mit Flexirihrer geben und bei 140°
erwarmen. Temperautr auf 110° heruntersetzen. Zwiebeln und
Walnlisse dazugeben und andinsten lassen. Mit dem Gemisefond
abloschen wund einkdcheln lassen. Die aufgelodste
Kartoffelstarke hinzufigen und nochmals kurz aufkochen lassen
bei 140°. Temperatur danach wieder absenken. Nun die Sahne und
den WeiBwein hinzufugen und ca 3 Min weiter kocheln lassen.
Anschliefend alles in den Blender umfullen und ca 2 Min mixen.
Anschliellend die kalte Butter stluckchenweise hinzufugen und
immer wieder kurz vermixen.

Pesto — Varianten

Lila-Laune-Pesto (Brotaufstrich, zu Nudeln etc.)
Rezept von Sigrid Hollender, angeregt durch:
http://www.oh-sophia.net/lila-laune-pesto/

Zutaten:

ca. 250 g Rotkohl

3 EL Olivendl

nach Belieben Zitronensaft
etwas Honig oder Sirup

1 EL Kapern
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1 TL Orangensenf
3 EL Sonnenblumenkerne
Salz, Pfeffer oder z.B. Piment d’Espelette n. B.

Zubereitung:
Alle Zutaten im Multizerkleinerer mit Messer klein mixen. Ggf.
mehr Ol / Zitronensaft zugeben, bis die Konsistenz gefallt.

Manu s Pesto
Rezept von Manuela Neumann

Zutaten fiur 1 kg Nudeln:

1 Topfchen Basilikum

60 g Walnusse

60 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

etwas Salz

etwas Pfeffer

und Olivenol nach Belieben, sodas es schon geschmeidig ist

Zubereitung:

Alles zusammen in die Gewlrzmuhle und mahlen bis es eine
schone grune Masse ist.

Es schmeckt herlich!

Pistazien-Rucola Pesto — vegan
Rezept von Claudia Kraft

80 g gehackte Pistazien (ich hatte nur 2 pkg mit je 25gr)
2 Handvoll Rucola

Olivendl (ich hatte es gegen Pistazien Ol getauscht)
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf Ol in den Multi mit Messer geben, starten
und 01 wahrenddessen einflieRen lassen bis es eine Paste
ergibt. Musste einmal offnen und alles runterschaben sodass



alle Pistazien mit vermischt werden.



