Buttermilch Waffeln — dick, weich
und fluffig
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Fiir ca. 6 Stiick :

125 gr Butter
125 gr Zucker
2 geh.TL selbstgemachter Vanillezucker
(alternativ 2 Pa.Vanillinzucker)
3 Eier
180 gr Buttermilch
250 gr Mehl
2 TL (Weinstein-) Backpulver
L TL Natron

Zubereitung im Thermomix :

Butter , Zucker, Vanillezucker und die Eier in den Mixtopf geben und 20 Sek. /

Stufe 5 verriuhren.
Restliche Zutaten zuflgen und 10 Sek. / Stufe 7 zu einem Teig verarbeiten.
Eventuell einmal mit dem Spatel alles nach unten schieben und nochmals kurz

verriuhren lassen.


http://kochen-basteln.de/?p=1127
http://kochen-basteln.de/?p=1127
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln-Stapel.jpg

Ohne Thermomix :

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Die Eier einzeln dazugeben und
jeweils gut verrihren.

Mehl mit Backpulver und Natron mischen. Das Mehlgemisch abwechselnd mit der
Buttermilch zur Zucker-Butter-Ei-Masse geben und kurz unterarbeiten.

Nicht zu lange, damit der Teig nicht zu zah wird.

Je nach Gerat die Waffeln jeweils in ca. 4 Minuten backen.

Nach Geschmack und Belieben kann man dem Teig noch einen SchuB Rum oder etwas
abgeriebene Zitronenschale beiflgen.
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Rezept drucken : Buttermilch Waffeln

weiche Brotchen — Dinner Rolls -
ideal fiir pikante Fillungen


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2014/03/Buttermilch-Waffeln.pdf
http://kochen-basteln.de/?p=1102
http://kochen-basteln.de/?p=1102

Fiir 12 Stiick :

550 gr Weizenmehl, 405er
80 gr Butter
1 TL Salz
2 TL Zucker
300 gr Milch
1 Wirfel frische Hefe

www.kochen-basteln. de



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.jpg
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Zubereitung im Thermomix :

Butter und Milch in den Mixtopf geben und 2,5 Min. / 37°C / Stufe 1 erwarmen.
Restliche Zutaten zufigen und 2 Min. / Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.

(Ohne Thermomix sollten Butter und Milch Zimmertemperatur haben und wie gewohnt zu
einem homogenen Teig verarbeitet werden.)

Den Teig in einer Schiissel mit einem Kiichenhandtuch abdecken und ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Eine Auflaufform gut einfetten.

Den Teig in 12 Portionen teilen. Kleine Fladen formen, nach Belieben fullen,
verschlieflen und mit der Naht nach unten in die Auflaufform legen.

Abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Brotchen ca. 35 — 45 Minuten goldbraun backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-offen.jpg

www.kochen-basteln. de
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Die Brotchen kénnen geflllt werden z.B. mit : Schafskdse (mit Krautern angemacht) ,
Landjager, Salami, pikante Hackfleischzubereitung, der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt

Verwendet man eine kleine, langliche Salami und formt das Broétchen zu einer Rolle,



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Landjäger.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Schafskäse.jpg

schmeckt es wie ,Bifi-Roll” — nur besser !!!
Achtung : je dinner der Teig, desto kiirzer die Backzeit !
Druckversion : weiche Brotchen — dinner rolls

Quelle : www.chefkoch.de

Zitronenkuchen

Zitronenkuchen gehdrt unbedingt mit zu den schdnen Kindheitserinnerungen, die
sicherlich viele andere auch kennen. Friher gab es oftmals zum Geburtstag entweder
einen Sand- oder Zitronenkuchen in Kastenform.

Fiir 1 Blech oder 1 groRe rechteckige Springform oder 20 Muffins :

350 gr Butter
350 gr Zucker

350 gr Mehl


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.pdf
http://www.chefkoch.de/rezepte/874911192884040/Weiche-Broetchen-gefuellt-mit-Hackfleisch.html
http://kochen-basteln.de/?p=990
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=994

6 Eier
2 Bio Zitronen
2 geh. TL selbstgemachter Vanillezucker (alternativ 2 Pa. Vanillinzucker)
1 Pd. (Weinstein-) Backpulver

250 gr Puderzucker

WWIW. EDCHEN-BASTE LN X

Den Backofen auf 150°C vorheizen.

Butter, Zucker und Vanillezucker mit der Kiichenmaschine schaumig rihren. Nach und
nach die Eier einzeln gut unterruhren.

Die Schale einer Bio-Zitrone fein reiben und zufligen. Die Zitrone auspressen und den
Saft dazugeben.

Mehl mit Backpulver mischen und einrlhren.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes hohes Backblech (bzw. Springform)
streichen oder in zwei mit Papierfdérmchen ausgekleideten Muffinformen (12-er)
verteilen.

Muffins brauchen ca. 25 — 30 Minuten, ein Backblech langer.

Unbedingt Stabchenprobe machen. Fir ein Backblech habe ich auch schon mal 50 Minuten
gebraucht.


http://kochen-basteln.de/?p=909
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=996

Die zweite Zitrone fein abreiben und auspressen. Den Saft mit dem Puderzucker und
der abgeriebenen Zitronenschale zu einem glatten, dickflissigen Zuckerguss
verrihren. Nach Belieben mit Lebensmittelfarbe colorieren.

WWW. EDCHEN -BASITELN. X

Den vollstandig ausgekihlten Kuchen mit Zuckerguss uUberziehen und mit bunten
Perlchen oder Streuseln dekorieren.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=995
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=997

Druckversion : Zitronenkuchen

Quelle : Chefkoch

gebrannte Mandeln

Eine schone Idee fir ein ,Geschenk aus der Kiiche” sind diese gebrannten Mandeln.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1003
http://www.chefkoch.de/rezepte/1271471232411108/Saftiger-Zitronenkuchen.html
http://kochen-basteln.de/?p=936












http://kochen-basteln.de/?attachment_id=937

Titchen :
200 gr Mandelkerne, noch mit brauner Haut
125 gr Vollrohzucker ,Mascobado*
1 TL Zimt, gemahlen
1 TL selbstgemachter Vanillezucker (oder 1 Packchen Vanillinzucker)
1 Stich Butter
50 ml Wasser

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Mandelkerne auf einem Backblech verteilen und ca. 20 Minuten im Backofen rosten.

Ein zweites Backblech mit Backpapier belegen und zur Seite stellen. Steht nur ein
Backblech zur Verfigung, dann sollte dieses nach dem Rdsten unter kaltem Wasser
abgespilt werden, damit es schneller abkiihlt.

Die Ubrigen Zutaten in einer Pfanne unter standigem Rihren langsam erwarmen und
aufkochen lassen. Die Mandeln dazugeben und gut mit der Karamellmasse vermischen.
Wenn alle Mandeln rundherum mit einer Zuckerkruste liberzogen sind, auf ein kaltes
mit Backpapier belegtes Backblech schitten und sofort mit zwei Gabeln voneinander
trennen.

Abkiihlen lassen und anschlieBend in Cellophanbeutelchen fillen.
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im Stobern nach schonen Etiketten fir kleine Geschenke aus der Kiche bin ich auf die


http://kochen-basteln.de/?p=909
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=938

Seite von ,jamlabelizer” gestofen.

Hier kann man kostenlos (nur 2 Layouts, der Rest wird gegen Zahlung einer kleinen
Geblhr erst freigeschaltet) seine eigenen Label gestalten.

Selbstklebendes Photopapier (z.B. hier) und ein Farbdrucker leisten dabei wertvolle
Hilfe.


http://www.jamlabelizer.com/
http://www.amazon.de/Avery-Zweckform-C2548-10-Fotopapier-Photoformat/dp/B0002S4M7C/ref=sr_1_41?s=officeproduct&ie=UTF8&qid=1354566495&sr=1-41
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http://kochen-basteln.de/?attachment_id=939

Druckversion : gebrannte Mandeln

Vanille Muffins

Bei ,sweet trolley” fand ich das Rezept fir diese wunderbar leichten und duftigen
Muffins.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=952
http://kochen-basteln.de/?p=853
http://sweet-trolley.blogspot.de/2012/09/vanille-cupcakes-mit-weier-schokolade.html

r 12 Stiick :
2 Eier
150 gr Zucker
120 gr weiche Butter

1,5 TL Backpulver

Das Mehl mit dem

agen. I‘.r einzeln sehr lange un
Ming abwechselnd mit Milc

quirlen lassen.

Den Teig in die Fdrmchen fillen und ca. 20 — 25 Minuten goldbraun backen lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=854
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ese kleinen Kuchen sind ganz zart und leicht. Die extra Portion Vanille sorgt fir
einen unglaublichen Duft und tollen Geschmack.

Da ich kein Fan von Cremes bin und am Liebsten saftige Rihrkuchen mag, wurden aus
unseren Muffins keine Cupcakes wie im urspringlichen Rezept.

Luftdicht in einer Blechdose verpackt blieben sie sogar ein paar Tage frisch und
saftig.

Rezept drucken : Vanille Muffins

Brokkolisalat mit Pinienkernen -
aus dem Thermomix


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=857
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=888
http://kochen-basteln.de/?p=794
http://kochen-basteln.de/?p=794
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http://kochen-basteln.de/?attachment_id=795

Portionen :

1 Brokkoli, in Roéschen zerteilt
1 groBer Apfel, geviertelt
30 g Olivenol
15 g weiBer Balsamicoessig
1 TL Honig
1 TL Senf
1 TL Krautersalz

1/2 T1 Pfeffer, frisch gemahlen

1 kleine Hand voll Pinienkerne, geroéstet

250 g Cherrytomaten, halbiert

Bis auf die Pinienkerne und Tomaten alle Zutaten in den Mixtopf geben
und 5 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern.

In eine Schissel umfillen, Tomaten unterheben und mit Pinienkernen bestreuen.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=796

att Tomaten kann man auch eine rote Paprika (in Stlcken) direkt mit den Mixtopf
geben.

Dieser Salat ist knackig, wiirzig und sehr schnell gemacht. Luftdicht (z.B. in einem
Schraubglas) abgefillt 1aBt er sich auch prima mitnehmen.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Erdbeerlimes

Es ist Wochenende, die Sonne ist da und die letzten Erdbeeren leuchten siff und prall
um die Wette. Die perfekte Voraussetzung fir einen suffigen , sundowner” .


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/13837/brokkolisalat-mit-pinienkernen.html
http://kochen-basteln.de/?p=783
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Erdbeeren verwendet werden.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=784
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/6155/erdbeer-limes.html

Malzbiergulasch — aus dem Thermomix

Auf der Suche nach einem vollwertigen Gericht — welches sich quasi von alleine kocht
— bin ich in dem Buch ,Das Beste aus unseren internationalen Rezeptwelten” schnell
fliindig geworden.

Dieser Gulasch steht in einer Stunde fix und fertig auf dem Tisch.


http://kochen-basteln.de/?p=737
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1 TL Salz

etwas frisch gemahlener Pfeffer
etwas Cayenne-Pfeffer
1 TL Paprika edelsii
500 g Malzbier (ich hatte nur 330 g, den Rest mit Pils aufgefiillt)
80 g Tomatenmark
100 g Ajvar, scharf
2 geh. TL gekérnte Briihe

1 gestr. EL feine Speisestarke (Mondamin)

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben. 6 Sek. / Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=738

Das Ol dazugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 andiinsten.

Fleisch zufiigen und 10 Min. / Varoma / Linkslauf / Sanftriihrstufe garen lassen.

Alle Ubrigen Zutaten — bis auf die Speisestarke — mit in den Mixtopf geben und 45
Min. / 100°C / Linkslauf / Sanftriihrstufe kochen lassen. Anstelle des MeBbechers nur

den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

3 Minuten vor Ende der Garzeit die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser verrihren
und in den Mixtopf geben.

In der Zwischenzeit die Beilagen (z.B. Salat, Nudeln, Brot, Knddel) vorbereiten.












Das Fleisch war


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=739

wunderbar zart und die Sauce hat sogar dem kleinsten GenieBer geschmeckt.

Am nachsten Tag haben die aufgewarmten Reste fast noch besser geschmeckt. Von daher
laBt sich dieses Gericht auch sehr gut vorbereiten.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt + Buch

Panna Cotta mit Himbeermark — aus
dem Thermomix

Wie bereits erwahnt, wurden die Sommertage gut ausgenutzt und ab und zu gab es etwas
Schnelles vom Grill. Um dennoch ein bisschen Glanz auf unseren Tisch zu bringen,
habe ich zum ersten Mal Panna Cotta ausprobiert.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/6165/malzbiergulasch.html
http://kochen-basteln.de/?p=724
http://kochen-basteln.de/?p=724
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Sollte man den Linkslauf vergessen haben oder dennoch unschone Vanillefasern in der
Sahne schwimmen, die Sahnemischung einfach durch ein Sieb abgiefen und in den kalt
ausgesplilten Mixtopf zuriickgeben.

Mixtopf wieder einsetzen. Wenn die Resttemperatur max. 50 °C anzeigt, die Gelatine

gut ausdriicken und zufiigen. 45 Sek. / Linkslauf aus /Stufe 3 gut durchmischen
lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=725

4 oder 5 kleine Glaser mit kaltem Wasser aussplilen und mit der Sahnemischung
befullen.

Im Kihlschrank Uber Nacht fest werden lassen. (Mindestens jedoch ca. 6 Stunden)

Vor dem Servieren die Himbeeren in den Mixtopf geben und plrieren 10 Sek. / Stufe 6
. Eventuell etwas Puderzucker / Vanillezucker dazugeben.

Sollten die kleinen Kerne stdéren, kann man das Pliree einfach durch ein feines Sieb
streichen.

Alternativ koénnen natirlich auch andere Frichte (Erdbeeren, Mango, etc.) plriert und
vielleicht durch einen Schuf vom Lieblingslikdr aufgepeppt werden.
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Be
i uns hat das kihle, fruchtig, suBe Dessert allen sehr gut geschmeckt — egal ob
grol oder klein !

Da es sich sehr gut vorbereiten und transportieren 1aBt, ist es auch prima fir eine
Party oder ein Picknick geeignet.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Wraps mit Lachscreme und Rauke

Endlich ist der Sommer hier — zwar nur fir drei Tage, aber immerhin !!!


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=726
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/568/panna-cotta.html
http://kochen-basteln.de/?p=711

Um die ersehnten Sonnenstrahlen so ausgiebig wie méglich nutzen zu kénnen, wird im
Moment nicht viel gekocht. Da missen leckere Kleinigkeit reichen, die schnell

gemacht und Garten tauglich sind.
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r 6 Wraps :
6 Tortillafladen

1 Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe
1 Bund Rauke
1 Packung Frischkase (z.B. Philadelphia 175 gr)
1 Packung geraucherter Lachs (150gr)

Meersalz, frischer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch im Mixer zerkleinern (5 Sekunden / Stufe 8).

Lachs, Frischkase, Salz und Pfeffer zufligen und zu einer Creme aufschlagen lassen

(10 Sekunden / Stufe 4). Eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fladen mit der Lachscreme bestreichen, Salat darauf verteilen und zu einem Wrap

einrollen.

Um die Wraps gut transportieren zu konnen, habe ich sie zuerst in ein Stiick
Pergament- / Butterbrotpapier gewickelt und anschliefend in eine Serviette


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=713

eingeschlagen. AnschlielBend aufrecht in eine Glasschiissel bzw. hohe Auflaufform

gestellt — so konnte sich jeder nach Lust und Laune bedienen.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=714

