Ketchup — Variationen

Rezept wund Foto von Melanie Glaser/Rezept Nr. 1

Ketchup mit der CC gemacht und dann eingekocht

Zutaten:

1000gr Tomate (frisch oder passiert, hatte diesmal passiert)
1 gr rote Paprika

2,5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Paprika, Zwiebeln und Knobi im Multi schreddern und Masse mit
Tomaten in den Topf geben.

Gewurze nach Wahl (ich hatte ein Lorbeerblatt, Senfkdrner,
Meersalz, Cayennepfeffer, Paprika scharf und sufl, Muskat) in
der Gewurzmuhle zu Pulver verarbeiten und zugeben.

Mit dem Flexi, Stufe 2, 110C fur 17 min kochen lassen.

Anschliellend noch mal mit dem Blender ganz fein mixen.
Ketchup ggf mit Agar Agar andicken.

Wenn der Ketchup fertig ist in sterilisierte Glaser fillen
(oben etwas Platz lassen).
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Eine Fettpfanne mit 2-3 cm Wasser (Temperatur wie Inhalt der
Glaser) fullen und Glaser reinstellen. Die Glaser sollten
weder den Rand der Pfanne noch die anderen Glaser berihren.

Anschl. in den bei 175C vorgeheizten Backofen stellen.

Wenn der Inhalt anfangt zu wallen Temperatur auf 110C
zuruckstellen. Ab jetzt laufen die 30 Minuten Einkochzeit.
Wenn der Ketchup fertig ist die Glaser auf Handticher stellen
(damit kein zu hoher Temperaturunterschied ist und sie ggf
springen)

Info von Melanie Glaser:

In das Originalrezept gehort noch Honig und Essig. Lasse ich
beides raus.

Bei den Gewlrzen habe ich Ubrigens extra keine Mengenangaben
gemacht, da die Geschmacker ja verschieden sind. Man kann
naturlich auch noch div Krauter oder Curry dran machen. Halt
nach eigenem Geschmack

Rezept Nr. 2 und Foto zur Verfligung gestellt von Andreas
Paasch

Zutaten:
3L passierte Tomaten
2509 Zucker
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300ml Brandweinessig

50g Sellerieknolle (klein gewlrfelt)
30g frischer Ingwer (geraspelt)

1 kleine Chilischote (gehackt)

1 EL Salz

1/2 EL Koriandersaat (gemahlen)

1/2 EL Nelken (gemahlen)

1/2 EL Susser Paprika (gemahlen)

1/4 TL Zimt (gemahlen)

1/4 TL Selleriesaat (gemahlen)

Zubereitung:

Die passierten Tomaten, den Sellerie, Chilischote und den
Ingwer kocheln und auf ca. 2L reduzieren lassen. Dann mit
einem Stabmixer aufmixen und anschliessen durch ein Sieb, oder
Flotte Lotte oder Kenwood-Passieraufsatz passieren.

Das Pluree mit den restlichen Gewlrzen 30 Minuten kocheln
lassen und danach den Zucker und den Essig hinzufligen und
unter Ruhren den Zucker auflosen lassen. Weiter kocheln
lassen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist und sofort
in saubere (pasteurisierte) Flaschen abflullen. Wer will kann
sie danach auch noch zusatzlich “Einwecken”.

Fotos Rezept Nr. 3 von Linda Peter

Zutaten:
2,5 kg Tomaten
500 g Zwiebeln
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200 g Staudensellerie

2-3 rote Pfefferschoten

75 g frischer Ingwer

250 ml Rotweinessig

3-4 Kapseln Sternanis

2 El Koriandersaat

10 Stiele Thymian

je 1 Tl rosenscharfes und edelsulles Paprikapulver

1 El Salz (gehauft)

250 g Gelierzucker 1:1 (aus Rohrzucker)

Zubereitung:

Tomaten waschen, wiurfeln und den Stielansatz entfernen.
Zwiebeln wirfeln. Staudensellerie putzen und in dunne Scheiben
schneiden. Pfefferschoten mit den Kernen in Ringe schneiden.
Ingwer waschen und ungeschalt reiben oder hacken. Alles mit
dem Essig in einem groBRen Topf aufkochen.( Flexi bei 100 Grad
Stufe 1)Sternanis und Koriander in einen Teebeutel geben und
verschnuren. Thymianstiele zusammenbinden und mit dem
Gewurzbeutel, Paprikapulver und Salz zu den Tomaten geben. Bei
milder Hitze 30 Min. offen kochen lassen.( hab Currypulver

genommen) und mit dem Flexi geruhrt.

Gewurzbeutel und Thymian entfernen. Gemise purieren und durch
ein Sieb streichen. Mit dem Gelierzucker verruhren, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen kochen lassen. Auch mit
Flexi

Ketchup sofort randvoll in Glaser fullen und verschliellen
anschliessend im Backofen in einer Pfanne mit Wasserdampf
haltbar machen bei 160 Grad halbe Stunde und im Backofen bei
gedffneter Tur (Kochloffel in Tur klemmen) auskihlen lassen

Tipp: Statt Sternanis und Koriander kann man 3 Tl Curry
verwenden.



Fotos Rezept Nr. 3 — Linda Bruckmann

Gemusepaste mit

Multizerkleinerer
(Gemiisebrithe — 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 Stlcken
1 Knoblauchzehe

50 g Champignons, frisch
1 Lorbeerblatt
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6 Stangel frische gemischte Krauter, (Basilikum, Rosmarin,
Salbei)

4 Stangel frische Petersilie

120 g Meersalz, grob

30 g WeilBwein, trocken

1 EL Olivenol

Zubereitung:
Gemlise 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.

Gemusepulver (fur

Gemusebruhe) mit dem

Fleischwolf
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Fotos und Rezept von Andreas Paasch

Zutaten:

Porree

Sellerie

Paprika

Zwiebel

Knoblauch

Karotten
Petersilienwurzeln
Ingwer
Petersilienkraut
etc. nach Belieben

Weiter:

getrocknete Chilischote
schwarzen Pfeffer
Fenchelfruchte
Koriander

Bockshornklee

Zubereitung:

Porree, Sellerie, Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Karotten,
Petersilienwurzeln, Ingwer und Petersilienkraut durch den
Fleischwolf drehen, grobe Durchlassscheibe

Im Ofen bei 60 Grad/Umlauf trocknen lassen. (Anmerkung: Bel
ca. 5 kg Gemlse muss man ca. 20 Stunden fur das Trocknen
rechnen).

Dann das Trockengut durch die Getreidestahlmuhle laufen lassen
(Achtung: nicht die Steinmuhle nehmen!).

Dann noch eine getrocknete Chilischote, schwarzen Pfeffer,
Fenchelfruchte (bekannt als Fenchelsaat), Koriander und
Bockshornklee zufugen (die ebenfalls vorher durch die
Stahlmuhle gelaufen sind)

FUr Tasse heiBRe Bruhe nur noch etwas Salz hinzuflgen. Fertig.



Karotten-Kartoffel-Rosti

L

Rezept und Foto von Gisela Martin

Menge ergibt ca. 8 Bratlinge, langt fir ca. 2 Personen (oder
es ist nur eine Beilage, dann reichts ggf. fur 3-4)

Menge reicht flur ca. zwei Pfannen, am besten mit zwei Pfannen
gleichzeitig arbeiten.

Zutaten:

1 Zwiebel

200 g Karotten

200 g Kartoffeln

1 E1 Mehl

2 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskat

Ol oder Butter zum Herausbraten

Zubereitung:
Zwiebel kleinschneiden.
Karotten und Kartoffeln mit der groben Trommelraffel

zerkleinern (oder im Multizerkleinerer).
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Karotten und Kartoffel trocken tupfen.
Alles mit Mehl, Eigelb, Gewurzen vermischen

Fett in Pfanne erhitzen und von beiden Seiten knusprig braun
braten.

Zwiebeln zerkleinern

Ein tolles Ergebnis bekommt man, wenn man den
Foodprozessor/Multizerkleinerer auf Stufe 3 laufen und die
Zwiebeln aufs laufende Messer fallen lasst.

Kein Matsch, kaum ausgetretener Saft und ein relativ
gleichmalBiges Ergebnis.

Zwiebelkuchen — Variationen —

Foto von Alexandra Bohm — Rezept Nr. 1
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Rezept ist von Johannes Guggenberger von Stuttgart cooking und
ausprobiert von Alexandra Bohm

Zutaten Hefeteig:

250 g Mehl

1 verquirltes Ei

50g Butter

1/8 1 Milch (lauwarm)
Prise Salz

15 g frische Hefe
Prise Zucker

Zutaten Auflage:

1 kg Zwiebeln geschalt und in Wurfel geschnitten (ich habe im
Multi mit Reibe Nr. 3 gemacht)

125 g kleine Wirfel vom gerauchten Bauchspeck
70 g Butterschmalz

4 Eier

2EL gehauftes Mehl

200 g Sahne, richtig kalt

200 g saure Sahne

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Kimmel ganz

Zubereitung:
Hefeteig mit Knethaken herstellen und ca. 30 Minuten gehen
lassen. In der Zwischenzeit die Fullung herstellen.

Zwiebeln in dem heiBen Butterschmalz glasig anschwitzen,
Temperatur zurucknehmen und Ca. 20 Minuten weich diunsten. In
den letzten 5 Minuten die Speckwirfel dazugeben. Masse
erkalten lassen.

Hefeteig ausrollen und in eine 30er Form geben.

Mehl und kalte Sahne mit einem Schneebesen ganz glatt ruhren.



Saure Sahne, die Sahne-Mehl-Mischung, Eier, Salz, Pfeffer und
Kimmel gut vermischen, die Zwiebelmasse untermengen und alles
zusammen in der Backform verteilen.

Alles bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen, bis es oben auch eine
schone Farbe hat.

Gutes Gelingen [J

»
Foto von Mareike Blunt — Rezept Nr. 2

Rezept aus dem Quiche Buch von gu und von Mareike Blunt
modifiziert

Zutaten fiir Durchmesser 28:
260g Mehl

175g kalte Butter

4 Eier

Salz

Pfeffer

1 TL ganze Kummel

800g geschalte Zwiebeln
150g Raucherspeck

200g saure Sahne

Zubereitung:

260g Mehl mit 1/2 TL Salz, 125g Butter (die restliche Butter
ist zum Anschwitzen der Zwiebeln), 2-4 EL Wasser und 1 Ei im
Multi mischen. Teig kalt stellen .

Zwiebeln mit der Juliennescheibe im Multi klein schneiden.
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Zwiebeln und 100g Speck in eine Pfanne geben und anschwitzen.
Pfanne vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Kimmel sowie 1 EL Mehl untermischen. In einer Schissel
3 Eier mit der Sauren Sahne verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wurzen.

Mirbeteig auf Mehl ausrollen und in eine ausgemehlte
Quicheform geben. Die Uberstehenden Reste nehme ich dann ab
und flicke die Locher Zwiebeln und Eiermasse mischen und in
die Quicheform geben. Mit dem restlichen Speck bestreuen.

Bei 200°C Ober -/ Unterhitze fur 35 bis 40 Minuten 1in den
vorgeheizten Ofen geben

Spinat-Ricotta-Maultaschen
auf Kiirbiscreme

Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfugigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten fiir 3-4 Personen:
125 gr. Hartweizengriel
125 gr. Pastamehl
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2 Eier

Salz

200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenodl

250 gr. Ricotta

4 EL Semmelbrosel

Pfeffer

1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig

1 EL 01

300 gr. Hokkaido-Kirbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemusefond (bzw. Wasser mit Gemusepaste)
50 gr. Butter

Zubereitung:

Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser und einer Prise Salzin Kessel herstellen. 1In
Klarsichtfolie wickeln und mind. 30 Min kuhl stellen..

Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
Blattspinat gemacht. Geschmacklich konnte ich keinen
Unterschied feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivenol in Kessel, 140Grad/Intervall
3: Zwiebeln/Knoblauch zugeben, da. 1-2 Min. anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbroseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer wirzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblatter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Rander mit Eigelbbestreichen. Von beiden Langsseiten
zusammenklappen, so dass eine 2-3 cm dickeWurst ergibt.



Kochloffel im Abstand von3-4 cm bis unten kraftig eindrucken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache
mit Kochloffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kuhl stellen

Flexi einsetzen, 01 zufugen, 120 Grad erhitzen,gewurfelten
Kirbis 2-3 Min. anschwitzen. Fond (bzw. Wasser mit
Gemusepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.
stellen. Entweder mit PlUrierstab oder in Blender purieren und
die Butter in Stlcken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgielien
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen. Mit Schaumldoffel herausheben und auf Kirbisplree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewlurzmuhle etwas weillen Balsamico mit Kurbiskernol mischen
und um die Maultaschen traufeln.

Weiter in Gewurzmuhle zerkleinerte Kirbiskerne als Deko

Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S. Und hier das gleiche Gericht, nur anstelle der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.
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