Gegrillter Zucchinisalat mit
Schafskase

Foto Gisela Martin

Rezept von Buch “KitchenAid — Das Kochbuch” und von Gisela
Martin leicht abgewandelt

Zutaten:

4 kleine Zucchini

1 milde rote Chillischote

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl zum Bepinseln (Ich hatte Rosmarinol, passte gut)
4 EL Olivenol

Saft von 1/2 Zitrone

Etwas Minze

100 gr. Schafskase

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Zucchini, Chilischote, Knoblauchzehen im Multi mit feiner
Schneidscheibe (Nr. 4) zu Scheiben schneiden.

Zucchini/Knoblauch/Chilli (ggf. 1in zwei Chargen) 1in
Universalpfanne schichten (ich hatte Dauerbackfolie
untergelegt), mit 01 bepinseln und auf oberster Stufe im
Backofen/275 Grad/Grillstufe backen, bis die Zucchini
goldbraun und weich sind (ca. 12 Minuten).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895
https://www.cookingchef-freun.de/?p=3895
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/P1080549.jpg

Mit Gewlrzmuhle Zitrone, Minze, Salz, Pfeffer, 4 -EL Olivenodl
mischen (ggf. auch die gegrillten Knoblauchzehsticke mit in
Gewlrzmuhle geben, gibt gutes Aroma).

Vinaigrette Uber die Zucchini gielen und etwas durchziehen
lassen.

Schafskase daruber krumeln und servieren.

So lecker und durch die Zitrone wunderbar frisch.

Blatterteigschnecken

Rezept und Foto zur Verflugung gestellt von Amira Rohnke

Cc-Zubehor:
Multi, Trommelraffel oder Schnitzelwerk

Zutaten:

Eine Rolle Blatterteig

Eine Packung Frischkase mit Krautern

Eine halbe Packung geriebenen Kase (oder Kase zum selber
reiben)

Eine Scharlottenzwiebel

Gemuse nach Wahl (super funktionieren z.B. Paprika, Zucchini,
Mohrchen)

Fettarme Baconwirfel


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2280
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/blaetterteigschnecken.jpg

Ein E1i
Etwas Milch

Zubereitung:
Das Gemuse mit der kleinsten Scheibe von Multi, Trommelraffel
oder Schnitzelwerk in kleine Scheiben bzw Stlcke schneiden.

Den Frischkase mit dem Kase vermischen, das Gemuse und die
Baconwirfel unterriuhren.

Den Blatterteig ausrollen, die Kasemasse auf 3/4 des Teigs
streichen. Den unteren Rand frei lassen, damit sie sich besser
schlieBen lasst. Den Teig wieder zusammen rollen. Nun in ca 2
cm dicke Scheiben schneiden und mit der Schnittstelle auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Das Ei und die Milch miteinander vermischen und die Schnecken
damit bestreichen. Bei 200 Grad Umluft ca 20-30 Minuten backen

Man kann die Baconwurfel auch gut weg lassen, dann sind sie
vegetarisch.

Tipp: Schmecken kalt und warm.

Bulgur-Gemiise-Risotto Vegan



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1773
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bulgurgemüserisotto.jpg

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

4 Karotten

1 Zwiebel

1 rote Paprika

kleine Zuchini

Brokkoli Reste

ein paar Champions

1 Tasse Bulgur

Gemusebruhe

etwas WeiBwein (nach Geschmack)
100ml Sojacuisine oder Hafercuisine
Chili, Pfeffer etwas Salz(bei Bedarf)

Zubereitung:
CC-Kessel kurz aufheizen bei 140 Grad, 1lEL RapsOl ca 1 min

Karotten (in Scheiben geschnitten, z.B. mit Multi oder
Trommelraffel) fur 5 min bei 120 Grad andinsten, Zwiebel in
Wurfel dazu, weitere 5 min

Dann der Garstufe entsprechend das restliche Gemuse dazu
geben, mit Wein und Bruhe aufgiefen und 10 min bei 110 Grad
mit Flexi, Stufe 1

In der Zwischenzeit den Bulgur mit der doppelten Menge
kochendem Wasser quellen lassen.

Bulgur abgiellen, in den Topf geben, “Sahne”dazu und noch
einmal kurz durchrihren, nach Geschmack wurzen



Cafti Jucchini-K _

Kuchen

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

300 gr Zucchini

200 gr Karotten

5 Eier

3706ml 01

300 gr Zucker

500 gr Mehl

200 gr geriebene Nisse
1 TL Zimt

1 Packung Backpulver.

Zubereitung:
Alle Zutaten bereitstellen.

Karotten und Zucchini reiben (Feine Scheibe von Multi,
Schnitzelwerk oder Trommelraffel).

Eier, Zucker, Ol schaumig schlagen (Ballonschneebesen),


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1770
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http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zucchini1.jpg

Mehl, Nusse und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Gemuse unterheben (K-Haken) und auf ein Blech streichen.

Bei ca 175 Grad ca 40 min backen.

Optional: noch mit Kuverture bestreichen

Bolognese mit Tofu — vegan



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/zucchini2.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1213

Rezept und Foto von Manuela Huber

Zutaten:

Tofu
Paprikagewlirz
Salz

Pfeffer
Rapsol
Zwiebel
Knoblauchzehe
Zucchini
Tomaten
Rotwein
Gemusebruhe
frische Krauter

Zubereitung:

Tofu zerbrdockeln, mit Paprika, Salz, Pfeffer wiurzen und etwas
Rapsol vermischen und durchziehen lassen.Eine kleingehackte
Zwiebeln und eine Knoblauchzehe mit einem EL Ol bei 110 Grad
mit Flexi andunsten.Tofu Masse dazu geben,

ein Stick gewlrfelte Zuchini und eine Handvoll zerkleinerte
Tomaten (alternativ aus der Dose ) zehn Minuten bei 110 Grad
mit Flexi, Intervall 2.Dann mit etwas Rotwein und Gemusebruhe
abloschen, weitere zehn Minuten kdécheln lassen.

Frische Krauter dazu und evtl nochmal abschmecken. ..Guten


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

Appetit

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).

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.


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

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

Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.

Zucchini/Trauben/Birnen-
Smoothie mit der Beerenpresse

Foto von Gisela Martin

Zutaten:
Zucchini
Traube
Birne

Zubereitung:

Die Zutaten nach Anleitung der Beerenpresse durch die
Beerenpresse laufen lassen. Bei der Birne vorher das
Kerngehduse entfernen und achteln.

Der Trester wurde ein paar Mal durchgelassen, bis fast kein
Saft mehr kam.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=882
https://www.cookingchef-freun.de/?p=882
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/P1070522.jpg

Zucchini gefullt mit einer

Ziegenkase-Honig-Salbei

Fulle

auf Tomaten

Foto: Gisela Martin
Rezept zur Verflgung gestellt von Manuela Neumann
Fir 2 Personen

Zutaten:

2 mittlere Zucchini

100g Ziegenfrischkase

2 TL Honig

1 Zweig/e Rosmarin, Nadeln abgezupft und gehackt
10 Blatter Salbei, gehackt
Salz und Pfeffer

ca. 200g Tomaten

Thymian

1 TL Oregano

1 EL Olivenol


https://www.cookingchef-freun.de/?p=856
https://www.cookingchef-freun.de/?p=856
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Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Tomaten waschen, halbieren oder achteln, 1in einer
Auflaufform verteilen, Thymianzweige dazwischen verteilen,
Oregano, Salz und Pfeffer daruber streuen und Olivendl daruber
traufeln.

Zucchini waschen, Enden abschneiden, halbieren, aushohlen, so
dass eine Mulde entsteht. Das heraus geschnittene
Fruchtfleisch mit dem Ziegenfrischkase, Honig, Salbei,
Rosmarin, Salz und Pfeffer im Multizerkleinerer mit dem Messer
mischen.

Die Fullung in die ausgehohlten Zucchini fudllen, diese auf die
Tomaten in die Auflaufform legen, mit etwas geriebenem
Parmesan (in Trommelraffel, oder Mahlvorsatz fur Fleischwolf
reiben) bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 40-50 Minuten
bei 180-190°C backen.

Foto Manuela Neumann

Zwischendrin ab und zu mal schauen, ob die Zucchini nicht zu
dunkel werden, ggfls. abdecken.

Ich hoffe, Euch schmeckt es genauso gut wie mir

Kleine Abwandlung von Gisela Martin zu Ihrem Foto:

So sahen meine in der Auflaufform aus — Durch die frischen
Krauter waren sie wirklich sehr lecker. Wir hatten 185 Grad,
spater 180 Grad bei Heissluft und mittlerer Dampfzugabe.
Herausgenommen habe ich sie 15 Minuten vorher. Dazu gabs


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

Couscous. Die Tomaten haben relativ viel Flussigkeit
abgegeben, was wir als Sosse Uber den Couscous gegeben
habe.Durch die frischen Krauter war es sehr lecker.

Die Mengen fur die Fullung habe ich pi mal Daumen genommen.
Ich hatte noch ein paar Goudareste und Mascarponereste, die
mit verarbeitet wurden. Und da ich keinen Ziegenkase habe,
hatte ich normalen Frischkase.

Zucchinipuffer



https://www.cookingchef-freun.de/?p=794

Rezept und Foto von Mareike Blunt

Zutaten:

5009 Zucchini

2 TL Salz

3 Fruhlingszwiebeln
1/2 Bund Petersilie
3 Zweige Dill

509 geriebener Parmesan
2 Eier

50g Mehl

Salz und Pfeffer

0l

Zubereitung:

Zucchini mit der kleinsten Reibe im Multi klein reiben. In
einer Schussel mit 2 TL Salz bestreuen, kurz durchmischen.
Etwa eine viertel Stunde stehen lassen.

Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Krauter fein hacken.

Die Zucchini in ein Sieb geben und den Saft ausdricken. Wieder
zuruck in die Schussel.

Frihlingszwiebeln, Krauter, Kase, Eier und Mehl dazu und gut


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

verruhren. (da ich die dreifache Menge gemacht habe, hab ich
das mit den Handen gemacht, sonst mit dem K-Haken). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und pro Puffer
1 EL voll in die Pfanne geben und platt driucken. Goldgelb
ausbacken lassen.

Dazu passt ein Krauterjoghurt.

Kokoscrépes mit kunterbunter
Erdnuss-Curryfullung
(glutenfrei)

Foto von Gisela Martin

Rezept von Denise Shm, online veroffentlicht hier:
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Ko
koscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html

Zutaten fiur 8 Personen
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Fiir die Crépes:

260 g Reismehl

400 ml Kokosmilch

250 ml. Wasser mit Kohlensaure
2 TL Currypulver

1 TL Kurkuma

1 Knoblauchzehen
Koriandergriun, ein wenig Ingwer, ein wenig Basilikum,
1 Prise(n) Salz

1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Zucker

Fiir die Fiillung:

400 g Hahnchenbrustfilet
400 g Kokosmilch

200 ml Gemusebruhe

2 EL Currypaste (Tandoori-)
200 g Zuckerschote(n)

2 Karotten

1 Blumenkohl

3 Kartoffel(n)

1 Dose/n Mungobohnenkeimlinge
1 Dose/n Erdnlsse, gesalzen
1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), rot

1 Zucchini

0l (Wokol)

Sonnenblumendl

Zubereitung:

1. Zur Zubereitung des C(Crépes-Teigs alle Zutaten in die
Ruhrschissel der Cooking Chef geben. Mit dem eingesetzten
Ballon-Schneebesen auf Stufe 3 in ca. 5 Min. zu einem glatten
Teig verruhren. Kleingehackten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
fein geschnittenen Koriander und Basilikum unter die Masse
geben. Den Teig ca. 20 Min. quellen lassen.



2. Zur Zubereitung des Currys die Hahnchenbrust in Streifen
schneiden. Die Enden der Zuckerschoten entfernen. Mohren und
Kartoffeln schalen und mit der Zucchini mit dem
Wirfelschneider-Zubehorteil zu Wirfeln verarbeiten. Blumenkohl
in kleine Roschen zerteilen. Paprika vierteln und in Streifen
schneiden. Frudhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Mungobohnen
abspulen und abtropfen lassen.

3. Etwas Wok-0l in die Rihrschissel der Cooking Chef geben,
das Fleisch darin auf Intervallstufe 3 und 140 °C in 3 bis 4
Min. anbraten und herausnehmen. MoOohren, Blumenkohl und
Kartoffeln hineingeben und auf gleicher Stufe andinsten.
Currypaste hinzuflgen, 2 Min. anrdsten und mit der Kokosmilch
abloschen. Temperatur auf 105°C reduzieren.

4. Nach 15 Min. Zuckerschoten, Paprika und Zucchini hinzugeben
und weitere 10 Min. unter Ruhren kocheln lassen. Wahrenddessen
aus dem Teig circa 16 Crépes backen. Fleisch,
Frihlingszwiebeln, Mungobohnen und Erdnusse zum Curry geben
und 1 Min. rdhren lassen. Auf jeden Crépe eine Portion von dem
bunten Curry geben und in der Mitte falten.

Anmerkung Gisela: Ich versuchte die Crepes mit einem
Crepemaker zu backen, hat aber nicht geklappt. In der Pfanne
funktionierte es prima, wurden anstelle der 16 bei mir ca. 10
(aber sehr groBe und sehr sattigende) Crepes.



