Zitronentarte

Foto von Tracey

Rezept aus unbekannten Quellen von Tracey Berkemann und im
Rahmen eines privaten Kochevents im Mai 2019 ausprobiert

24cm Form

Zutaten:

Fur den Teig:

130g Mehl (wir haben Mandeltrester verwendet)
60g kalte Butter

759 Puderzucker

1 Ei

abgeriebene Schale von % unbehandelten Zitrone

Fir die Fullung:

3 Eier

1509 Zucker

Saft von 2 Zitronen

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
150g Butter

200g geschalte gemahlene Mandeln

Fur den Belag:
4 unbehandelte Zitronen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11448
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/06/zitronentarte_tracey.jpg

1759 Zucker

Zubereitung:

FUr den Teig das Mehl mit der Butter, dem Puderzucker, dem Ei
und der Zitronenschale mit der K-Haken rasch zu einem festen
Marbeteig verkneten.

Den Teig in Folie wickeln und etwa 1 Stunden im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Den Backofen auf 200C vorheizen.
Den Formboden einfetten.

Gut 2/3 des Teiges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Den Teigboden ohne Rand in den heillen Backofen (Mitte)
schieben und etwa 10 Minuten backen, bis er goldgelb ist.

Inzwischen fiur die Fullung die Eier mit dem Zucker, dem
Zitronensaft und der abgeriebenene Schale mit den Schneebesen
sehr schaumig schlagen.

Die Butter bei sehr schwacher Hitze schmelzen, etwas abkuhlen
lassen und unterridhren. Zum Schluss die Mandeln einruhren.

Die Form aus dem Ofen nehmen und etwas abkihlen lassen. Den
Formrand ansetzten und aus dem Ubrigen Teig einen 2-3cm hohen
Rand formen und andrucken. Die Creme auf den Teig fullen.

Den Kuchen wieder in den heillen Ofen schieben und weitere
20-30 Min. backen.

FUr den Belag die Zitronen heils waschen, abtrocknen und in
ganz dunne Scheiben schneiden.

Den Zucker mit knapp % 1 Wasser aufkochen.

Die Zitronenscheiben hinzugeben und 12-15 Min. darin kocheln
lassen.



Die Zitronenscheiben dann abtropfen lassen und die Torte damit
belegen. Kalt stellen.

Wir hatten eine Zabaione zusammen mit dem Kuchen serviert,
eine himmlische Kombination.

Zitronenwasser
Zitronenlimonade

Fotos Gisela M.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/06/zitronentarte_1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8997
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8997

Fir ca. 10 Glaser

Zutaten:

5 grolle Bio-Zitronen

550 ml Wasser

150 gr. Zucker (wir verwendeten 75 gr. Birkenzucker und 75
gr. Zucker. Man kann auch alles durch Birkenzucker ersetzen,
aber dann sollte man nicht zu viel auf einmal von dem fertigen
Getrank zu sich nehmen).

3 Lagen Eiswurfel

Zubereitung:
Zitronen heiss waschen und Schale mit Sparschaler schalen.

550 ml Wasser in Kessel geben und kurz aufkochen (etwas uber
100 Grad/Ruhrintervallstufe 3)

CC ausstellen und Zitronenschalen hineinfullen und warten bis
Wasser etwas abgekuhlt ist.

Die halbierten Zitronen mit Zitronenpresse auspressen (falls
die Temperatur unten im Kessel noch Uber 60 Grad ist, bitte


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/zitronenwasser1.jpg
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die P-Taste benutzen, zum Entriegeln der Kindersicherung).
S WYLUA :

Die Zitronenschalen aus dem Wasser herausnehmen.

Nun in das Wasser den (Birken)zucker zugeben, Flexi einsetzen
und 5 Minuten ruhren lassen, damit der Zucker sich gut
auflost. Dann auch den ausgepressten Zitronensaft zugeben. Die
Flussigkeit war nun nur noch lauwarm, darf jetzt noch komplett
abkuhlen.

Bitte aufpassen, denn die Diebe lauern Uberall..

Jetzt noch Glaser und Behalter mit Eiswurfel (ggf.
zerstossenem Eis) fullen und hemmungslos geniessen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/08/zitronenwasser3.jpg
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Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen []

Knoblauch-Zitronen-Getrank
Knoblauch-Zitronensalz

Foto Rewecka Berberis

Rezept von Dr. Steinhagen — Kardiologe in Bad Oyenhausen und
von Rewecka Berberis auf CC umgeschrieben.

Erkaltungspraventation, putzt die Adern und soll auch beil
Parodondose helfen.
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Am besten 2 x jahrlich.

Zutaten (fiur 2 Personen):

7 ungespritzte Zitronen (Kerne entfernen)
ca 30 geschalte Knoblauchzehen

500 ml Wasser

1500 ml Wasser

Zubereitung:
7 ungespritzte Zitronen (Kerne entfernen) und ca. 30 geschalte
Knoblauchzehen mit 500 ml Wasser im Blender mixen.Das ganze in
einem grofBen Topf mit weiteren 1,5 Liter Wasser Kkurz
aufkochen.

Abkihlen und in einem Haarsieb Uber Nacht abtropfen lassen. In
Flaschen abfullen und im Kihlschrank aufbewahren .

14 Tage bis 3 Wochen tgl ein Schnapsglas voll trinken -
morgens oder abends.

Ich vertrage es nur abends.

XXXXXXXXX

NEIN MAN STINKT NICHT

XXXXXXXXX

Resteverwertung Knoblauch-Zitronensalz:

Den Trester trocknen, in der Gewlrzmuhle mahlen und mit
Meersalz mischen

Fertig ist das Knoblauch Zitronensalz

Ingwer-Zitronen Sirup gegen
Husten und Halsschmerzen -



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861

Variationen

Fotos von Eva Frengel/Rezept Nr. 1

1.Rezept von Eva Frengel in Anlehnung an ihr altes TM-Rezept
auf CC umgeschrieben

Zutaten:

180gr Ingwer frisch

3 Bio-Zitronen

300gr Zucker oder Honig
600gr Wasser

Zubereitung:
180gr Ingwer im Multi mit Messereinsatz zerkleinern und in den
Cooking Chef Topf umfillen.



https://www.cookingchef-freun.de/?p=7861
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3 Bio Zitronen saubern und halbieren (bzw. vierteln, siehe
Tipp unten)

300gr Zucker oder Honig (siehe Tipp unten) und

600gr Wasser mit in den Topf geben.

Koch-Ruhrelement einsetzen wund 20-25" bei 100Grad
Rihrintervallstufe 2 kocheln lassen (ohne Abdeckung)

Anschliessend abseiern und den heissen Saft in Flaschen
fullen.

Bei mir ergab die genannte Zutatenmenge 3x250ml und 1x100ml
Flasche und hatte noch was Ubrig (ist immer auch abhangig von
der Grosse und dem Saftgehalt der Zitronen)

Tipp: zu Beginn des Ruhrvorgangs harkte das Rihrelement kurz
da meine Zitronen etwas gross wohl waren-entweder beim
nachsten Mal vierteln oder kleinere nehmen) Das
Kochruhrelement hat den Vorteil das die Zitronen wahrend des
Ruhrens schon immer etwas ausgedruckt werden.

Die Konsistenz ist eher wie ein Saft nicht so sehr ein Sirup.

Wenn das Rezept mit Honig zubereitet wird, dann alles wie
beschrieben machen aber den Honig nicht mit aufkochen lassen.
Dann den Saft/Sirup auf 40Grad!!! abkuhlen lassen und dann den
Honig mit unterriuhren. Wer es besonders gesund machen mochte
kann dazu auch Manuka Honig nehmen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/Husten_evafrengel1.jpg

Schon einen EL mit in den Tee geben und wieder gesund werden...

Zutaten:

1 Liter Wasser
1 kg Zucker
100 gr. Ingwer
8 Zitronen

1 Bund Minze

Zubereitung:

1 Liter Wasser

1 kg Zucker Flexielement einspannen und zum Kochen bringen,
bis sich der Zucker aufgelost hat.

100 gr. Ingwer schalen und 10 Minuten mitkocheln lassen.

8 Zitronen, davon der Abrieb und den Saft, beifligen wenn sich
die Flussigkeit etwas abgekuhlt hat

1 Bund Minze (ca. 80 gr. oder nach Geschmack) beifugen und
uber Nacht abgedeckt stehen lassen.

Am nachsten Tag noch einmal kurz aufkochen, abseihen und
sofort in ausgekochte Flaschen fullen.

Kurz auf den Kopf stellen und nach dem Abkuhlen mit
Mineralwasser und im Sekt genielen.

Double lemon Muffins



https://www.cookingchef-freun.de/?p=5738

Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Katharina Schmidt

Achtung Suchtgefahr!
Die sind so megalecker! Sehr saftig und zitronig.

(12 St oder @20cm Form)

Zutaten:

175g Mehl

1TL Backpulver

1759 Butter

1759 Zucker (am besten Rohrzucker)

3 Eier

2-3 Zitronen (ca 40-50ml Saft und Abrieb)
40gr Blaumohn

fur Sirup:
2 Zitronen + Zucker (1:1)

zzgl. Mohn zum Dekorieren

Zubereitung:
Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen.

Zitronen auspressen (Zitruspresse) und die Schale abreiben.

Wir brauchen ca. 40-50ml Saft davon.
Zuerst Mehl und Backpulver in den Kessel sieben.

Weiche Butter dazugeben. Zucker , Zitronensaft und Abrieb,
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Eier und Mohn kommen ebenfalls in die Schussel rein.

Alles mit dem Ballonschneebesen gut aufschlagen.

Wenn der Teig zu fest ist, ein paar Loffel Milch dazugeben.
Teig darf aber nicht flussig werden.

Teig in die Form geben, etwas schutteln/klopfen damit Blasen
raus gehen und die Oberflache gleichmdssig wird.

Bei 170 Grad 30-40min backen. Eventuell zum Schluss mit Folie
abdecken, damit die Oberflache nicht zu dunkel wird.

In der Zeit Sirup vorbereiten. Zitronen auspressen
(Zitruspresse) und abreiben.

1:1 (zBsp: 30ml Saft+30 Zucker) Zucker dazugeben und
aufkochen. Solange kochen bis Zucker aufgeldost wird
(Flexiruhrelement). Sirup durch ein Sieb durchlassen und zur
Seite stellen.

Noch warmen Kuchen mehrmals mit einem Zahnstocher durchldchern
und gut mit Sirup tranken.

Kuchen dabei noch in der Form lassen. Erst nach vollstandigem
auskuhlen aus der Form nehmen.

Kuchen mit dem restlichen Sirup einstreichen und mit Mohn
bestreuen.

Holunder-Curd

Rezept zur Verflgung gestellt von Doris Seelbach

Zutaten fur 4 Glaeser a 200 ml.

10 gr. Holunderbluetendolden

4 Eier + 2 Eigelb

200 gr. Zucker (Rohrohrzucker)

2 El Speisestaerke

abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio Zitronen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5336

200 Butter

Zubereitung:

Dolden ausschuetteln, eventuell kurz durch sehendes Wasser
ziehen und abtropfen lassen.

Bliten mit einer Schere von den Stielen schneiden.

Eier, Eigelb, Zucker, Staerke und Blueten in der CC auf 80
Grad mit dem Profiballonbesen bei hoechster Stufe ca. 5 Min.
schlagen.

Holunderbliten mit Tuch abseihen.

Zitronenschale-Saft und Butter zur Eimasse geben und ruehren
bis eine dickliche Creme entsteht. Creme durch ein Sieb
streichen und 1in vorbereitete Glaeser fuellen. Glaeser
verschliesen und auskuehlen lassen.

Gekuhlt i1st es ca. 2 Wochen haltbar.

Amerikanischer Karottenkuchen

Amerikanischer Karottenkuchen. Das Frosting ist der Hammer.

Originalrezept von Das Originalrezept ist von Cynthia Barcomi,
abgewandelt von Carmen Miller und auf CC umgeschrieben, Foto


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4736
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von Carmen Muller

Zutaten:

280 g Mehl

260 g Zucker

2TL Natron

1TL Zimt

250 ml Pflanzenol

3 leicht verschlagene Eier

175 ml Ananas aus der Dose/ puriert
110 g Walnusse, zerbrockelt im Multi
75 g Kokosraspeln

75 g Rosinen

200 g Karotten, frisch und grob geraffelt im Multi

Frosting:

Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben.
125 g Butter

200 g Frischkase

2 TL abgeriebene Zitronenschale

2 TL Zitronensaft

500 g gesiebter Puderzucker

Zubereitung:

Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Springform (26 cm) mit
Rohrboden einfetten und leicht bemehlen. In der Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen das 0Ol und die Eier verschlagen
(Stufe3d), dann das Ananasplree dazugeben. Nun Schissel
ausspannen und mit einem Holzloffel Mehl, Zucker, Natron und
Zimt daruntermischen, bis alles eben gerade vermengt ist.
Jetzt Nusse, Karotten, Kokos,Rosinen dazugeben und Llocker
unterheben, nicht grundlich mischen. In die Form geben und
backen, Ca. 50 Min. Kuchen 10 Min. In der Form aus kuhlen
lassen, dann sturzen. Auf den abgekuhlten Kuchen das Frosting
auf tragen und etwas kuhlstellen.

Frosting:
Butter und Frischkase mit dem K-Haken Stufe 2-3 glatt ruhren.



Zitronenabrieb und -Saft hinzugeben. Dann langsam loffelweise
den Puderzucker dazugeben (das dauert ca. 10 Minuten). Auf
hoher Stufe schlagen, 6-7, bis das Frosting leicht und fluffig
ist. Mit einer Palette auftragen.

Meine Abwandlungen:

1. keinen Zimt und keine Rosinen

2. weil Rosinen fehlen 220 g Ananaspuree und 230 g geschalte
Karotten

3. zum Frosting einen Beutel Gelantine fix geben

Wichtig: bitte nur mit dem Loffel grob vermengen,
amerikanische Kuchen haben eine andere Teigtextur!!!
Gutes Gelingen!

Zitronenzucker

Rezept und Foto von Waltraud Kogler

Zutaten:
10 Bio-Zitronen
Biorohzucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4483
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Zubereitung:

Ich habe 10 Bio-Zitronen dunn geschalt, diese Schalen in der
Gewlurzmuhle zerkleinert, Biorohzucker dazu, nochmals mit P-
Taste ..

Sehr intensiv und bittersufSlsauer.. (fur zukunftige Kuchen,
Cremes...)

Alternative von Erika Schimke:

Ich nehme 5-6 BIO-Zitronen, schneide sie einmal auf und
entferne die Kerne. Dann komplett abwiegen und mit der
gleichen Menge Zucker KOMPLETT ( also mit Schale und weilem
Hautchen ) in den Mixer, gut plurieren und in Glaser abfillen.
Es wird nicht bitter, es ist cremig, ergiebig und auch mal fix
in eine Tasse heilles Wasser eingerihrt, um sich eine heilSe
Zitrone zu machen. Zum Backen und Kochen sowieso. Halt ewig in
Glaschen.

Gedorrte Apfelschnitze

Rezept aus “Backen und Kochen mit Facebook” erfasst von Gisela
Martin

Zutaten:
Apfel
Zitronenwasser

Zubereitung:
Im Multi mit Scheibe 5 schneiden, 10min in Zitronenwasser
einlegen und 8 Stunden bei 52 Grad dorren..

Frage:
Wieviel Zitronenwasser:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4229

Antwort:

ca. 500 ml auf 31 ca.. einfach die Apfel miissen abgedeckt sein
und man macht es ja nur, damit sie nicht anlaufen und braun
werden

Lemon Meringue Pie

(Zitronentarte)

Angelehnt an das Rezept von Jamie Oliver, umgewandelt auf
Kenwood Cooking Chef (CC) von Franziska Fischer (Foto von
Franziska Fischer)

Fur eine 26 Tarte Form

Zutaten:
Marbeteig:

250 g Mehl

100 g Zucker

125 g Butter, kalt
1 Ei

3 EL Speisestarke
270 g Zucker

3 Zitronen

50 g Butter

4 Eier, getrennt
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275 ml Wasser

Zubereitung:

Alles fur den Murbteig in die CC geben und zu einem Teig
verarbeiten.

Herausnehmen und kihl stellen.

Nach ca 30 min. den Teig ausrollen und in die Form legen.

Blind backen bei 190 Grad Ober/Unterhitze ca. 10-15 min.

Die Kerne vom Blindbacken entfernen und den Boden fertig
backen. Ca. 5-7 min. er sollte am Rand etwas dunkler sein und
knusprig.

Ofen auf 150 Grad einstellen.

In einer Schussel die Speisestarke und 50 g Zucker mischen.
Etwas Wasser hinzuflgen, bis ein Brei entsteht.

Restliches Wasser in die Schussel des CC geben. Zitronenschale
reiben und hinzufugen. Saft auspressen und auch beiflgen. Nun
alles kurz aufkochen.

Bei 100 Grad Stufe 1 nun den Speisestarkebrei einruhren. Alles
solange ruhren bis die Masse eindickt. Nun die Butter
stuckenweise beiflgen und weiter ruhren.

Die Temperatur auf 0 stellen und nach und nach die Eigelb
beifugen. Immer schon ruhren, die Eier durfen nicht stocken.

Die Zitronencreme gleichmaBig auf dem Boden verteilen.
Min. 30 Min kuhl stellen. Die Creme sollte abgekuhlt sein.

Eiweiss in der CC auf hoher Stufe steif schlagen. Restlichen
Zucker beifugen und solange schlagen, bis die Masse glanzt.
Auf der Creme verteilen.

In den Ofen schieben und ca 30 Min backen. Sobald das Baiser
braun wird ist die Pie fertig.



