
Ofengemüse  mit  Kartoffeln,
rote  Bete,  Zwiebeln  und
Tomaten

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Hils

Auch  eine  CC  braucht  mal  Pause.  Heute  ganz  ohne
Küchenmaschine.
Nur 15 Minuten Vorbereitungszeit, aber mit ganz viel Genuss

Zutaten:
2-3  kleine  oder  zumindest  gleich  große  Rote  Beete  nicht
geschält, halbiert
2-3 Zwiebeln geviertelt
250gr. Cocktailtomaten am Stück
Knoblauch in der Schale zerdrückt
5-6 kleine Kartoffeln, wenn nicht so klein halbieren

1 Bio Zitronen  Achtel
Gutes Olivenöl
10 Eßl. Balsamico dunkel
Rosmarin/Majoran

Zubereitung:
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Den Ofen auf 180 Grad Umluft oder besser Intervall Dampf 
vorheizen.

Alles außer die Tomaten und Zitronen  in eine Schüssel
geben.Olivenöl  Salz  und  Chili  und  gut  mit  den  Händen
unterheben  ,  dann  alles  auf  ein  tiefes  Backblech  (mit
Backpapier)  geben  und  dann  noch  die  Zitronen  und
Cocktailtomaten,  Rosmarin  und  etwas  Majoran  dazu.

Und  das  alles  kommt  ungefähr  für  eine  Stunde  in  den
vorgeheizten  Ofen.
Je  nach  Geschmack  kann  man  noch  etwas  Balsamico  drüber
träufeln!

Dazu passt auch ein Stück Rinderfilet oder ein leckerer Fisch
oder einfach so;))

Ofen-Frikadellen

Fotos Corinna Schönenberg

Rezept von Chefkoch.de und von Corinna Schönenberg in Teilen
abgewandelt bzw. auf CC umgeschrieben

Zutaten:
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2 kg Hackfleisch
2 Becher Schmand
2 Becher Creme Fraiche
4 Zwiebeln zerkleinert und etwas angedünstet
4 Eier
20 EL Paniermehl (vorher im Multi oder Trommelraffel aus alten
Brötchen hergestellt)
Salz
Pfeffer
2-3 EL Senf
Ganz nach Gusto: Paprika, Curry, ein Päckchen TK-8-Kräuter….

Zubereitung:
Alles  in  Kessel  der  CC  geben  und  mit  K-Haken  zu  einem
homogenen  Teig  rühren  lassen.  Bällchen  formen.

Wenn es beim Formen noch zu nass ist kann man noch etwas
Paniermahl zufügen.

Pro  Blech  (mit  Backpapier  ausgelegt)  ergibt  es  ca.30-32
Hackbällchen.

Jedes Blech ca.30 min bei 200 Grad Umluft backen. Bei mir
wurden es insgesamt 87 Bällchen.
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Werden sehr saftig! Kein stundenlanges Herumbrutzeln! Toll für
Buffets und Parties!

Hühnerreisfleisch  –  Claudias
schnelle Küche mit der CC

Foto und Rezept von Claudia Kraft

In 34 Minuten ohne viel Zutun zum Ziel

Zutaten:
200 g Zwiebeln/oder Schalotten
1 -2 Knoblauchzehen
Olivenöl zum Dünsten
300 g Putenfleisch/oder Hühnerfleisch
2 EL Paprikapulver (edelsüß)
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1 TL Paprikapulver (scharf)
Schuss Essig
700 ml Gemüsesuppe
300 g Langkornreis
1 Prise Majoran, Prise Kümmel
1 EL Paradeismark (Tomatenmark)
100 g Parmesan (gerieben)
Salz
und etwas Parmesan oben auf.

Zubereitung:
Ich habe Scharlotten im Multizerkleinerer mit Messer kurz mit
P Taste zerkleinert.

Zwiebel und Knoblauch mit etwas Öl oder in meinem Fall mit
frischem  Ghee  glasig  rösten  (Kochrührelement,  140  Grad,
Rührintervall 2).

Klein geschnittenes Hühnerfleisch dazu und anrösten, Paprika
Pulver dazu und gut verrühren.

Dann mit Schuss Essig ablöschen u Tomatenmark und Majoran und 
Kümmel dazu.

Mit Brühe aufgießen (habe Hühnersuppe genommen), Reis dazu
geben, Temperatur auf 100 Grad/Intervallstufe 3 reduzieren.

So  lange  kochen  bis  Reis  weich  ist.  Ich  habe  das
Kochrührelement  verwendet  und  anfangs  mit  ca  120-140C  auf
Kochintervall  2  gerührt.  Dann  auf  100  Grad  Intervall  3
reduziert.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/10/reisfleischclaudiakraft.jpg


Abschmecken und geriebenen Parmesan dazu rühren. Wer möchte,
kann auch Parmesan obenauf geben.

Menge reicht für 2-3 Personen.

Zucchini-Chutney

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Lydia Schüler

Zutaten:
1kg Zucchini
1kg rote Gemüsepaprika
500 g Zwiebeln
500 ml passierte Tomaten
500 ml Ketchup
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Knoblauch, Pfeffer, Salz
250 ml Olivenöl
Etwas Sambal Oelek

Zubereitung:
Zucchini , Paprika und die Zwiebel mit der Trommelraffel oder
dem Multi grob raspeln.

Im Kessel Tomate, Ketchup, Öl und Gewürze zum kochen bringen,
Gemüse dazugeben und 30-40 min mit Stufe 1 und Kochrührelement
köcheln lassen..,

Heiß in Einmachgläser ( oder twist off) füllen und eine halbe
Stunde einwecken…

Lecker als  Grillsauce, zu kaltem Fleisch, zu frischem Brot zu
Reis… Euch fällt bestimmt noch mehr ein….

Letscho alla Giselle
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Fotos Gisela M.

Zutaten:
500 gr. Zwiebeln
1000 gr. Paprika in verschiedenen Farben
1000 gr. Zucchini
1 Dose Tomaten mit Stücken oder frische Tomaten
Peperoni nach Belieben
etwas Tomatenketchup
Salz/Pfeffer/Paprikapulver  (Achtung,  wer  Peperoni  zugegeben
hat, kann sich den Pfeffer und die Paprika ggf. sparen)
Kräuter, was vorhanden ist
ggf. ein Klecks Sahne
Etwas Öl

Zubereitung:
Zwiebeln/Zucchini/Paprika/Peperoni  mit  dem  Würfleraufsatz
würfeln.

Etwas Öl in CC geben, Kochrührelement einsetzen, 140 Grad,
Rührintervall 1 und Zwiebeln zugeben und glasig andünsten.

Paprika/Peperoni/Zucchini/Tomaten/Ketchup  zugeben,  ca.  100
Grad, 20 Minuten.

Nach Bedarf etwas Sahne und Gewürze/Kräuter zugeben. Fertig.



Kartoffel-Schinken-Käserolle

Foto von Sonja Weber

Rezept von Norbert Siemenowski, ausprobiert von Sonja Weber
und auf CC umgeschrieben

Zutaten:
500-600 gr. Kartoffeln
1 Zwiebel
2 Eier
100 gr. geriebener Käse
Schinken/Käse zum Belegen
Salz/Pfeffer/Kräuter
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Zubereitung:
500-600g Kartoffeln reiben (Multizerkleinerer, auf Foto fein
gerieben, siehe Tipp), 1 Zwiebel klein schneiden.

Kartoffeln,  Zwiebeln,  2  Eier,  100g  geriebenen  Käse,  Salz,
Pfeffer und Kräuter vermengen.

Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und bei
180 Grad ca. 25 Minuten backen. 5 Minuten auskühlen lassen,
mit Schinken und Käse belegen, einrollen und nochmal ca. 10
Minuten backen.

Gutes Gelingen!

Tipp:
Mit Dauerbackfolie klebt nichts an, was anderen mit normalem
Backpapier passiert ist.

Ich hab sie fein geraspelt mit dem Multi. Beim nächsten Mal
mach ich sie gröber. Dann wirds vielleicht knuspriger.

Kürbissuppe  auf  Paprika  mit
Garnelen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2311
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2311


Foto von Gisela Martin

Anregung  folgt  aus  einer  Essen-und-Trinken-Zeitschrift  von
Febr. 2005, inhaltlich verändert und auf CC angepasst.

Für 8 Personen, wobei Paprika für 8 Personen knapp war und
Kürbissuppe anfangs übrig geblieben ist (dann über Nachschlag
aber aufgebraucht wurde)

Zutaten:
Paprikaboden:
4 Paprikaschoten
Kürbissuppe:
1,5 kg Hokaidokürbis
Etwas Butter zum Anschwitzen
350 gr. Zwiebeln
25 gr. frischer Ingwer
2 EL Gewürzcreme/Suppengrundstock (selbstgemacht, alternativ
etwas Brühpulver)
1 Liter Wasser
300 ml. frisch gepresster Orangensaft
400 ml Sahne
1 Stange Zitronengras
1 halbe Chilischote
15 gr. Lemongraskräutersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Kräutersalz) und Pfeffer, nach Belieben
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Milchschaum:
Ca. 100 ml Milch
gemahlener Koriander
Garnelen:
8 Stangen Zitronengras
8-16 Riesengarnelen
Salz, Pfeffer
Öl zum Anbraten

Zubereitung:
Paprika waschen, halbieren, entkernen  in Heissluftfriteuse
bei höchster Stufe ca. 10-15 Minuten, bis die Haut schwarz
wird und sich löst. Haut abziehen (wer keine Heissluftfriteuse
hat im Backofengrill (auf Backblech ganz oben eingeschoben),
ca. 250 Grad.

Abgezogene Paprika in Multizerkleinerer mit Messer füllen und
pürieren. Zur Seite stellen.

Kürbis  aushöhlen  und  in  Stücke  schneiden  zB.  mit
Multizerkleinererer  Juliennescheibe  oder  Würfelschneider
(Schälen nicht erforderlich).

Wenn Würfelschneider verwendet wird, kann man den Ingwer und
die Zwiebeln auch gleich  mitwürfeln. Ansonsten Ingwer reiben
und Zwiebeln klein schneiden.

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

1 Liter Wasser und Gewürzcreme zu den Kürbisstücken geben

Ca. 20 Min. köcheln lassen, bis Kürbis weich ist.

Zitronengras  entfernen,  Sahne  und  Orangensaft  zugeben  und
pürieren  (Mit  Blender,  das  Ergebnis  wird  schöner  wie  mit



Blender und vor allem lässt sich die Suppe tropfenfrei in das
Glas füllen).

Paprikapürree erwärmen.

Garnelen  schälen.  Am  Rücken  einschneiden  und  entdarmen,
waschen. Zitronengras für Deko putzen. Jeweils 1-2 Garnelen
pro Zitronengras aufspiesen.
In Pfanne etwas Olivenöl erhitzen, von jeder Seite 2 Minuten
anbraten, Salzen und Pfeffern.

Milch aufschäumen

Dann Paprikapüree auf Gläser verteilen.

Suppe in Glas füllen (am besten die Suppe direkt vom Blender
über einen Esslöffel hineingiessen, dann vermischt sie sich
nicht mit der Paprika, wie auf dem Bild geschehen).

Mit einem Klecks aufgeschäumter Milch verzieren und mit einem
Hauch gemahlenem Koriander bestäuben.

Jeweils 1 Garnelenspieß in die Suppe geben.

Guten Appetit �

 

Hausgemachte Merguez
Rezept von Stefan Dadarski

                                              

Zutaten:

500 g Lammfleisch (Schulter)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1540


250 g Rindfleisch (Schulter)
½ Bund Koriandergrün, gewaschen
2 mittelgroße Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Harissa nach Geschmack
1 TL Zimt, 1 TL Nelken
Ca. 2 m Lammsaitlinge,
Durchmesser ca. 15-20 mm

 

Zubereitung:
Lamm- und Rindfleisch in gulaschgroße Stücke schneiden und ca.
30 Minuten im Tiefkühlschrank anfrieren lassen.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schälen und mit dem Multi-
Zerkleinerer  30  Sekunden  bei  Geschwindigkeitsstufe  3
zerkleinern.  Anschließend  das  Koriandergrün  nur  grob
zerkleinern.

Die Lammsaitlinge in einer Schale mit Wasser einweichen. Das
sorgt für mehr Elastizität und einfacheres Befüllen.

Den Fleischwolf an den Niedrig-Drehzahl-Anschluss anschließen
und  für  den  ersten  Durchgang  die  grobe  Lochscheibe  (8mm)
einsetzen.  Das  angefrorene  Fleisch  zusammen  mit  Knoblauch,
Zwiebeln und Koriander bei Geschwindigkeitsstufe 2 wolfen.

Das Brät mit Salz, Pfeffer und Harissa würzen, den Zimt und
die gemahlenen Nelken hinzugeben. Für gleichmäßig verteilte
Zutaten, geben Sie sie in die Rührschüssel der Cooking Chef
und lassen alles mit dem K-Haken vermengen.

Tipp 1: mit der Gewürzmühle können Sie Nelken und Zimt frisch
mahlen. Das sorgt für ein intensiveres Aroma.

Tipp 2: Um zu testen, ob das Brät ausreichend gewürzt ist,
nehmen Sie einfach ein kleines Stück und braten es in der
Pfanne kurz an – anstatt es roh zu probieren.



Entfernen  Sie  das  Messer  und  die  Lochscheibe  aus  dem
Fleischwolf und setzen Sie anschließend den Wurstfüllstutzen
ein. Ziehen Sie nun den Saitling auf den Stutzen auf und
machen einen Knoten an das Ende des Darms.

Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 2-3 ein. Geben Sie das Brät
in  die  obere  Schale  und  füllen  es  in  den  Einfüllstutzen.
Drücken  Sie  das  Brät  mit  dem  Stopfer  nach  unten.  Die
Wendelschnecke füllt sich nun und drückt es in den Saitling.

Tipp 3: Stopfen Sie den Darm nicht zu fest. Die Würste könnten
sonst beim Grillen oder Braten platzen.  

 

Sobald  die  gesamte  Masse  verarbeitet  ist,  die  Würste
„abdrehen“. Messen Sie ca. 15 cm Wurst ab. Dann kneifen Sie
mit Fingern einmal ein und drehen das freie Ende zu Ihrem
Körper hin. Dann die nächsten 15 cm abkneifen und dieses Mal
vom Körper weg drehen. In diesem Wechsel fahren Sie fort.

 

Am Ende der Wurstschlange machen Sie wieder einen Knoten und
trennen das überstehende Ende des Saitlings mit einem scharfen
Messer  ab.  Zerteilen  Sie  nun  die  noch  zusammenhängenden
Merguez zu einzelnen Würsten.

 

Die fertigen Würste halten sich bei Lagerung im Kühlschrank
3-4 Tage.

 

Die Merguez wird in aller Regel gegrillt, eignet sich aber
auch gut für die Zubereitung in der Pfanne. Typischerweise
wird die Wurst mit Baguette und Harissa serviert.

 



Kürbislasagne

Rezept und Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:
500g Hackfleisch
2 Zwiebeln
1 Dose stückige Tomaten
Thymian
Oregano und Kräuter nach Geschmack
Chili
3 EL Öl
500g frische Champignons
1 EL Zitronensaft
50ml Sahne
1/2 Butternutkürbis
150g geriebener Käse
20g Butter
20g Mehl
300ml Milch
Salz und Pfeffer
Muskat
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Zubereitung:

Die Zwiebel würfeln und die Hälfte vom Öl im Kessel bei 140
Grad, erhitzen.
Eine Zwiebel hineingeben und mit dem Koch-Rühr-Element auf
Stufe 2 anrösten lassen.
Das Hackfleisch dazu geben und anbraten lassen.
Anschließend mit Kräutern und Chili würzen, die Dosentomaten
zugeben und mindestens 20 Min. köcheln lassen.
Das  Hackfleisch  beiseite  stellen  und  dann  die  Champignons
putzen,  halbieren  oder  vierteln.  Die  andere  Zwiebel  im
restlichen Öl anbraten, Champingnons dazu und würzen.
Das kann man entweder in der CC oder auf dem Herd machen.
Wenn die Champingons angebraten sind vom Herd nehmen und mit
Zitronensaft und Sahne ablöschen.

Für die Bechamelsoße die Butter mit dem Schneebesen oder Flexi
im Topf bei 120 Grad schmelzen lassen,  Mehl einrühren, die
Milch hinzugeben und alles verrühren, dass keine Klumpen mehr
da sind. Bei ca. 90 Grad ca. 10 Min. köcheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.

Butternut  schälen und mit dem Mulit und der großen Scheibe in
Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten, dann 1 Lage Kürbis in die Form legen,
dann  Hacksoße,  dann  Champignons,  dann  eine  dünne  Schicht
geriebenen Käse und dann das Ganze von vorne. Zum Schluss die
Bechamelsoße draufgießen.

Im vorgeheiten Backofen ca. 30 Min. backen, dabei nach der
Hälfte der Zeit den Rest des Emmentalers für eine Käsekruste
aufstreuen.

Bitte  beachtet  die  Fleischsoße,  Bechamelsoße  und  die
Champignons  kräftig  zu  würzen,  da  der  Kürbis  einiges
“schluckt”



 

Brot mit Zwiebeln und Speck
 

Rezept und Foto von Alexandra Böhm/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1 Brot mit Zwiebeln und Speck/Alexandra Böhm

Zutaten:
325 ml Wasser
1/2 Würfel frische Hefe
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250 g Weizenmehl
250 g Dinkelmehl
1 Prise Salz
125 g Speckwürfel
1 Zwiebel

Zubereitung:
Vorteig mit lauwarmem Wasser und Hefe etwas Salz ansetzten. 15
min stehenlassen.
Speckwürfel und Zwiebel würfeln, anbraten.

Mehl, Salz, Hefe, Speckwürfel und Zwiebel in Schüssel. Mit dem
Knethaken 1 min bei Stufe 1, dann 4 min auf Stufe 2 kneten.
Teig gehen lassen bei 37 Grad für ca. 30 min. In der Backform
bei 200 Grad für 45-55 min backen.
Rezept Nr.  2 Zwiebelbrot/Rezept von Christina Gagel

Rezept und Foto von Christina Gagel/Rezept Nr. 2

Zutaten:
500ml Wasser
1 pckg. Trockenhefe oder 1/2 frisch hefe
2 TL Salz
1 TL Zucker
75g Röstzwiebeln
760g Mehl Type 1050

Zubereitung:
Ich schmeiß alles in die Maschine und lass es so 5 Minuten
kneten (Knethaken). Timer auf 1 Stunde stellen und Brot gehen
lassen.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/brotsziebelspek1.jpg


Dann falte ich es ein paar mal, mache es etwas nass und
schneide es ein.

Nun schieb ich es in den Backofen und schalte ihn dann erst
an. Bei ca. 240 Grad für 40 Minuten! Dann schalte ich den
Backofen aus und lass es noch 10 Minuten drin.

Aber  ich  denke  die  Backzeiten  sind  von  Ofen  zu  Ofen
verschieden, sollte man beim ersten mal bisschen beobachten!

Ich verfeinere es noch mit getrockneten Kräuter und manchmal
auch mit Speckwürfel


