SuRkartoffel-Curry VEGAN

Rezept und Fotos von Manuela Huber

Zutaten:

1 SuBkartoffel

1 rote und 1 gelbe Paprika
1 kleine Stange Lauch

1 Zucchini

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stlckchen Ingwer (ca 2 cm)
Koriander

Kurkuma

Curry

Kreuzkimmel

eine kleine Chili

rote Currypaste

100 ml WeiBwein oder Gemisebrihe

1 EL Kokosol

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Gemuse gleichgrofS wiurfeln (z.B. mit Wurfelschneider), Ingwer
und Knoblauch hacken

Kokosol bei 140 Grad 2 min (Kochruhrelement),


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1190
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Gemuse, auller Lauch hinzu, 5 min bei 110 Grad, Intervall 2

mit dem WeiRwein abloschen, Gewurze dazu, Lauch
alles weitere 15 min

200 ml Soja-, Hafer- oder Reiscuisine dazu und unterruhren

Ich habe heute in der Speisekammer noch eine seeeeehr reife
Mango gefunden, klein gewlrfelt, die letzten 5 min dazu.

Sehr gut dazu ist Basmati Reis, bei uns gab es heute nur
frisches Brot

Fotos sind nicht so toll (Anmerkung Gisela Martin: stimmt
nicht!), aber es schmeckt super []

[x]
Foto Manuela Huber

Hollandaise

Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

5 Pfefferkdorner weiR (ich nehm schwarze)
01,1 trockener Weilwein
Prise Zucker

250g Butter

4 Eigelb

1 EL Zitronensaft
weiler Pfeffer

Prise Salz
Worcestersolle


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1077

Zubereitung:

Die Gewurze zerstampfen, kurz ohne Fett anrdsten, mit dem
WeilBwein abléschen und mit einer Prise Zucker auf die Halfte
einkochen lassen. Passieren und erkalten lassen.

Die Butter handwarm erwarmen.

Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schussel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

Auf Ruhrstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C ca. 1
Minute zu einem festen Schaum schlagen (P-Taste bei CC,
Temperaturtaste bei CCG gedruckt halten, Kindersicherung).
Ohne weitere Zufuhr von Hitze die Butter erst langsam
(tropfchenweise), dann schneller in die Eiermasse einrihren,
sodass eine gleichmallige Emulsion entsteht. Mit den Gewlrzen
abschmecken und bis zum Servieren warm stellen.

Tipp von Manfred Cuntz:
Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Glaschen ein. Das spart viel Zeit.

Gemusepaste mit

Multizerkleinerer
(Gemiisebriihe — Variante ohne
Fleischwolf, mit Kochen)

TM-Rezept aus TM-Kochbuch (Name des Buchs nicht mehr bekannt,
da Buch verschenkt wurde und auf CC umgeschrieben).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=989
https://www.cookingchef-freun.de/?p=989
https://www.cookingchef-freun.de/?p=989
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Zutaten:

50 g Parmesan in Stucken

200 g Staudensellerie

250 g Mohren in Stlcken

100 g Zwiebeln halbiert

100 g Tomaten halbiert

150 g Zucchini in Stucken

1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch

1 Lorbeerblatt

6 Stangel frische gemischte Krauter, (Basilikum, Rosmarin,
Salbei)

4 Stangel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob

30 g WeilBwein, trocken

1 EL Olivenol

Zubereitung:
Gemuse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhackseln.

Dann in Kessel und Flexi einsetzen, die flussigen Zutaten und
Salz dazugeben, 40 min, Intervall 1, 100 Grad

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.

Kerbelschaumsuppe mit

gerauchertem Lachs

Rezept von Stefan Dardas


https://www.cookingchef-freun.de/?p=969
https://www.cookingchef-freun.de/?p=969

Zutaten fir 4 Personen:

2 Schalotten, fein gehackt

3 EL Butter

200 g Kartoffeln, geschalt und grob gewlrfelt
50 ml WeiBwein

1,2 Ltr. Geflugelbruhe

100 g frischer Kerbel, gehackt
300 g Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

1-2 EL Zitronensaft

4 — 6 Scheiben Raucherlachs

Zubereitung:
Schalottenwlirfel im heiBen Fett bei Intervallruhrstufe
3/Kochruhrelement und 120 Grad glasig dinsten.

Kartoffelwurfel zugeben. Mit Weiswein abldschen und Bruhe
angiellen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Kerbel und Creme fraiche hinzufugen. Suppe in den Blender
umfillen und purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Raucherlachs in die Mitte des Suppentellers geben, mit
Kerbelblattchen garnieren.

Tagliatelle mit Walnuss-

Sahne-Sol3e



https://www.cookingchef-freun.de/?p=762
https://www.cookingchef-freun.de/?p=762

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

Zutaten fiir 4 Personen:
400-500 g Tagiatelle

Walnuss-Rahm-SoBe:

2 Zwiebeln

100 g Walnusse

4 EL Olivenol

200 g Sahne

50-70 g kalte Butter

100 ml WeiBwein

400 ml Gemusefond

Kartoffelstarke aufgelost in etwas Wasser

Zubereitung:
Tagiatelle in Salzwasser kochen.

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

Lachs gedampft an Mangold

Rezept-Ursprung: vermutlich Kenwood-Seite
Anmerkungen von Gisela Martin

Zutaten:

4 Lachsfilets a 125¢g
1/8 1 Weillwein

2 Zitronen

2 El Korianderkorner
1 EL Meersalz

300 g Mangold

1 rote Zwiebel

4 El Pinienkerne

2 El Butter

Zubereitung:

mit dem Dampfgareinsatz

Den WeiBwein und die Gewurze in die Edelstahlschussel geben.
Anmerkung : das nachsteMal auch noch 1/8 L Wasser zugeben, war
zu wenig Flussigkeit und ist eingebrannt.

Die Zitronen schalen, kleinschneiden und auch dazu geben.

Die Temperatur auf Maximal stellen, und ohne Riuhreinsatz mit
Spritzschutz und Dampfgareinsatz auf Ruhrintervallstufe 3
stellen.

Auf den Dampfgareinsatz einige Mangoldblatter legen. Den Fisch
auf die Blattergeben und den Timer auf 13 min stellen,
Spritzeinsatz aufsetzen. In derZwischenzeit den Mangold putzen
und den Zwiebel schalen und in Streifenschneiden.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=617

Die Filets auf eine warme Platte oder Teller geben und mit
Folie bedecken, warm stellen.

L 1 des Fonds aufheben.

In die Ruhrschissel bei 100°C Temperatur aufheizen, Butter und
Pinienkerne dazugeben. (Koch-Rihrelement/Intervall 1)

Den geschnittenen Mangold beigeben und mit dem Fond abldschen.

Den Mangold mit dem Fisch anrichten und Lachs bei Servieren
noch wirzen.

Garnelen 1in SahnesoRe

Rezept und Foto von Fees Koch- und Backwelt

Zutaten:

15-20 Garnelen

1 Schalottenzwiebel
L Chili

L Paprika

200 ml Sahne

50 ml WeiBwein


https://www.cookingchef-freun.de/?p=614
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1TL Tomatenmark
Cherrytomaten
Butter

Salz

Pfeffer
Basilikum

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken. Die Chili ganz
fein schneiden (je nachdem mit oder ohne Kerner). Den Paprika
klein wirfeln. Alles zusammen in der Cooking Chef mit dem
Flexruhrelement auf RiUhrintevallstufe 3 etwas dunsten.
Nebenbei die gewaschenen und entdarmten Garnelen in einer
Pfanne mit etwas Butter leicht anbraten, mit WeiBwein
abloschen und reduzieren. Das Gemuse mit der Sahne abloschen.
Die Garnelen zum Gemise geben. Die Cherrytomaten halbieren
oder vierteln und zu den Garnelen geben. Alles nochmal kurz
aufkochen und auf Nudeln servieren.

Kiirbissuppe — Variationen



https://www.cookingchef-freun.de/?p=496

Foto Gisela Martin 1. Rezept in Kombination mit Kirbisbrot
(ebenfalls in den Dateien)

1. Rezept

Zutaten:

1 kg Hokaidokurbis

Butter zum Anschwitzen

250 gr. Zwiebeln

15 gr. frischer Ingwer

150 ml WeiBwein (wenn Kinder mitessen durch Brihe ersetzt)

2 EL Gewurzcreme (selbstgemacht, alternativ etwas Briuhpulver)
300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml. Sahne (wer Kalorien einsparen mochte nimmt die Halfte
an Sahne bzw. ersetzt durch Milch)

1 Stange Zitronengras

1 getrocknete Chilischote

10 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben

Etwas Minze (frisch oder getrocknet)

Etwas Milch

Kirbiskerne zerstolen

Zubereitung:
Ingwer reiben

Kirbis aushohlen und 1in Stiucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich)


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

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer Kkein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

Mit WeiRBwein abloschen.
1 Liter Wasser und 2 EL Gewlrzcreme zu den Kurbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kurbis weich ist.

Zitronengras entfernen und plurieren (Purierstab oder Blender,
habe ich Gaste benutze ich immer den Blender, dann kann man
namlich spater tropfenfrei die Suppe in ein schones Glas
fullen und ich habe den Eindruck, dass es mit dem Blender noch
besser wird)

Sahne und Orangensaft zugeben, mit Chilischote, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch aufschaumen

Suppe in Glas fullen, mit aufgeschaumter Milch und zerstolenen
Kurbiskernen (d.h. Kurbiskerne in Gewurzmuhle zerkleinert)
servieren.

Aus den Kurbisresten backe ich meistens parallel ein leckeres
Kurbisbrot (siehe Foto, ist auch hier im Blog), das sich
wunderbar als Beilage zur Suppe eignet. Alternativ eignet sich
das Kurbisknusperbrot, dass ebenfalls hier im Blog zu finden
ist.

2. Rezept Kiirbis-Ingwersuppe mit roten Linsen und Kokosmilch
Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:
1 TL Kokosol



Zwiebel

Stk Ingwer

Klirbis

Bio Zitrone

EL Gemusebrihpaste (selbst gemacht)
gr Tasse rote Linsen

1/2 Dose Kokosmilch

Salz/Pfeffer

N

Zubehor:
ggf. Multi oder Gewulrzmiuhle
Koch-Ruhrelement oder Flexi

Zubereitung:
Zwiebel und Ingwer zerkleinern (Multi, Gewurzmuhle oder
Messer) und Kurbis in Stucke schneiden.

Kokosol in der CC schmelzen (140°C) und Zwiebeln und Ingwer
darin anschwitzen. Kirbis zugeben und ebenfalls eine Zeit
anschwitzen. Anschl. mit Wasser abldoschen, Gemuse Bruhe
zugeben und auf 110° Stufe 2 fur 20 min kocheln lassen.

1/2 Dose Kokosmilch, rote Linsen sowie Schale und Saft der
Zitrone zugeben und weitere 10-15 min koécheln lassen.

Suppe mit dem Zauberstab purieren und mit Pfeffer und ggf
etwas Salz abschmecken.

Tipp zur Resteverwertung von Kiirbissuppe von Célie Heléne:
Mit Eiern und Mehl zu einem Kurbispfannkuchen verarbeiten:



Foto Célie Heleéne

Chorizorisotto mit braunen

Champignonsmit CC

Rezept von Dardas, chefkoch.de
Zutaten:

200gr. Arborio Reis

ca. 800 ml warme Huhner- oder Gemisebrihe, nach Bedarf
200 ml WeilBwein

1 Schalotte, vorgehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

3 EL Butter

1 Zweig frischer Thymian

1 kleine Chorizo, grob gewlrfelt

100 g braune Champignons, grob gehackt
3 EL gutes Olivendl

3-4 EL geriebener Pecorino

2 EL gehackte Petersilie


https://www.cookingchef-freun.de/?p=468
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Salz, Pfeffer aus derMuhle

Zubereitung:

Das Flexi-Ruhrelement einsetzen.

Temperatur auf 140°C und aufKoch-Ruhrintervallstufe 1 stellen.
Zeit: 1 Minute | Temperatur: 1402C |Koch-Ruhrintervallstufe: 1

Geben Sie das Olivendl in die Ruhrschussel und dunsten Sie die
Zwiebeln ca. 1 min an. Flugen Sie den Knoblauch und die
Halfteder Pilze hinzu und weitere 2 Minuten bei 140°C
andunsten.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 140°C |Koch-Ruhrintervallstufe:
2

Die Temperatur auf 90°C reduzieren.

Den Reis mit dem Wein unter bestandigem Ruhrenaufgieflen, bis
der Reis den Wein vollstandig aufgesogen hat.

Zeit: 2 Minuten | Temperatur: 902C |Koch-Ruhrintervallstufe: 2

Den Reis mit der Bruhe aufgiellen, die Halfte derChorizo Stucke
hinzugeben.
Den Timer auf 18 Minuten stellen.

Nach 9 min. die jeweils andere Halfte derChampignons und der
Chorizo zufugen.

Zeit: 18 Minuten | Temperatur: 909C |Koch-Ruhrintervallstufe:
2

Das Risotto mit Parmesan, Butter, Salz undPfeffer aus der
Mahle abschmecken.

Die Petersilie hinzufugen, den Thymianzweig entfernen, 10 sec.
rihren lassen und sofort servieren.



- odamn f Lac .
Fenchel/Karotten

Rezept und Foto von Meike Zeipelt

Zutaten:

1 Fenchelnknolle

3-4 Mohren

Zwiebel(n)

1/41 WeiBwein oder Bruhe
300-400g Lachsfilet
Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fenchelknolle im Foodprozessor (FP) in Streifen schneiden
Mohren ebenfalls im FP in Stifte schneiden

Beides vermischen und in den Dampfgarkorb legen

Zwiebelstucke in Chilidl (oder anderes) bei 140 Grad im Topf
mit Felxiruhrelement kurz anschwitzen.

Mit WeiBwein (oder Bruhe) abloschen (ich habe dann die Hitze
ausgeschaltet und den Rest vorbereitet, geht aber sicher auch
parallel), Flexi kann dann raus.
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Lachsfilet sauern, Salz und nach belieben pfeffern (ich habe
Zitronenpfeffer genommen) und dann auf das Gemuse betten.
Gareinsatz in den Topf und alles mit dem Deckel schlielSen.
Temperatur auf 140 Grad und Intervallstufe 3 einstellen.

Wenn es anfangt zu kochen und gut dampft, die Temperatur auf
110 Grad stellen.

Ich habe es etwa 20 Minuten dampfen lassen und dann den Lachs
getestet. Wenn er sehr dick ist, kann es sicher auch langer
dauern oder eben kirzer bei zarten Stucken.

Den Gareinsatz habe ich dann bei 60 Grad in den Ofen gestellt.

Der Sud war gut eingekocht und ich habe nochmal mit Bruhe
aufgefullt. Etwas Salz, Pfeffer und Zitrone dazu. Zum Binden
habe ich Starke genommen. Da hat ja jede ihr eigenes Rezept.
Bei uns gab es dazu Reis, aber es schmeckt sicher auch mit
Kartoffeln oder Brot.

Ich koche selten streng nach Rezept und dies hier war auch mal
wieder eine Eigenkreation. Gutes Nachkochen!



