Himbeereis — aus dem Thermomix

niger als 1 Minute muBte ich fir dieses cremig, fruchtig leckere Eis aufwenden.

So war ich im Handumdrehen der ,King“ in meiner Familie !!!

Fiir ca. 4 Portionen :

80 gr Zucker
1 Pa. Vanillinzucker
300 gr gefrorene Himbeeren (oder andere gefrorene Friichte)
200 gr Sahne (oder Buttermilch,Joghurt)

Zucker und Vanillinzucker in den Mixtopf geben. Unbedingt den MeBbecher aufsetzen
und evtl. ein Kichenhandtuch daruber legen — es staubt sehr !!! 5 Sekunden / Stufe
10

Gefrorene Himbeeren und Sahne zufligen und alles 18 Sekunden / Stufe 8 mixen lassen.
Falls notig mit Hilfe des Spachtels.

Wird das Eis sofort serviert hat es eine sehr cremige Konsitenz. Es kann aber auch
sehr gut ein oder zwei Tage tiefgefroren werden. Es bekommt in dieser Zeit keine
JKristalle” .


http://kochen-basteln.de/?p=681
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=683

Milchreis — aus dem Thermomix


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=684
http://kochen-basteln.de/?p=646
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in neues, liebstes Kichengerat ist eingetroffen und ich multe es gleich (ohne
vorherige Einweisung !) mit etwas Unkompliziertem einweihen.

Zum Glick lag auch ein Buch mit Basisrezepten bei und so war schnell ein Grundrezept
flir eine groBe Schissel ,Soulfood” gefunden.

Natlrlich lassen sich die Thermomix-Rezepte auch auf herkdédmmlich Weise zubereiten.
Aber so ist es unschlagbar komfortabel !!!

Da der Thermomix Uber eine integrierte Waage verflgt und die Zutaten direkt in den
Mixtopf gefullt und gewogen werden, sind auch die Flissigkeitsangaben in Gramm

angegeben.

Fiir ca. 4 Portionen :

1000 gr Milch
50 gr Zucker
1 Pa. Vanillezucker (oder Vanilleschote + ausgekratzes Mark)
1 Prise Salz
230 gr Milchreis
Milch, Zucker, Vanillezucker und Salz in den Mixtopf geben und 8 Minuten/100°C/Stufe

1 mit aufgesetztem Messbecher aufkochen lassen.

Den Milchreis zufiigen und 30 Minuten/90°C/Linkslauf/Stufe 1 ohne Messbecher garen
lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Milchreis-Thermomix-nah.jpg

Danach den Milchreis in eine Schiissel umfillen und noch 15 Minuten ausquellen
lassen.
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http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Milchreis-Thermomix.jpg

gebackene Apfelringe

Beliebt bei grofs und klein sind diese gebackenen Apfelringe. Statt Kuchen am
Nachmittag oder als Dessert.


http://kochen-basteln.de/?p=579

r ca. 12 — 16 Ringe :

Etwas Butter oder Pflanzendl in einer grofRen Pfanne erhitzen. Die Apfelringe
portionsweise in den Teig tauchen und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun backen.

Aus der Pfanne nehmen und auf einem Kichenpapier kurz ablegen, damit Uberschiissiges
Fett aufgesogen werden kann.

Mit Puderzucker bestauben und noch warm servieren.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/gebackene-Apfelringe.jpg

Eine Kugel Vanilleeis oder etwas Vanillesauce schmecken sicherlich auch sehr gut
dazu.

Quelle : chefkoch

Nudel Muffins

Obwohl der Begriff ,Reste-Muffin“ es eigentlich eher treffen wirde.


http://www.chefkoch.de/rezepte/601721159943670/Apfelkuechle.html
http://kochen-basteln.de/?p=496
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Butter fiir die Formchen

Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen

Die Eier mit den Gewirzen verquirlen. Den Schmand unterruhren.

Speck, Zwiebeln und Nudeln dazu geben und gut vermengen.

Die Formchen mit etwas Butter gut einfetten und die Nudel-Schmandmasse einfillen.

Mit etwas geriebenem Kase bestreuen und ca. 30 Minuten backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-halbiert.jpg
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ese kleinen, herzhaften Muffins schmecken warm und kalt.

0Ob mit einem Salat zum Mittagessen, als Snack zwischendurch oder fiir’s Picknick.
Das Gericht ist ein dankbarer Resteverwerter. Alles, was von anderen Zubereitungen
ubrig geblieben ist, 1aBt sich hier wunderbar zusammenrihren. Kleinste Mengen

reichen dafiir schon.

Statt Nudeln kénnte ich mir auch in Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln
vorstellen.

Statt Schmand geht sicherlich auch Sahne, Creme fraiche, Milch, Saure Sahne,
Ricotta.

Knoblauch, Gemiisereste (Paprika, Zucchini, Erbsen, etc.) frische Krauter sind auch
eine tolle Erganzung.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-in-der-Form.jpg
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Tomatensauce aus dem Ofen

Diese einfache aber leckere Tomatensauce ist ideal, um viele Tomaten auf einmal zu
verarbeiten.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-aus-der-Form.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=465

rca. 1 -—1,5 Liter :

2 KG Tomaten, geviertelt
6 Lorbeerblatter, etwas einreiBen
2 TL Fleur de Sel
4 TL brauner Zucker
4 TL getrockneter Majoran
3 Knoblauchzehen, halbiert

Pfeffer

zum Abschmecken nach dem Passieren :
1 TL gekornte Briihe
Salz, Pfeffer, Zucker oder Honig
einen Schuff gutes Olivenol
einen SchuB guten Balsamico-Essig
Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen

Tomaten, Lorbeerblatter, Knoblauch, Majoran, Zucker, Salz und Pfeffer in der
Fettpfanne (tiefes Backblech) vermengen.

Fir ca. 1,5 Stunden auf der mittleren Schiene backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Teller.jpg

Nach der Halfte der Zeit die Tomaten einmal umrihren / wenden.

Wenn die Tomaten etwas gebraunt und deutlich ,verschrumpelt” sind, herausnehmen.

www .kochen- basteln J

vorher



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Backblech-vorher1.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Backblech-nachher.jpg

nachher

Die Tomatenmasse und die entstandene Flissigkeit durch eine Passiermihle in einen
Topf drehen.

www _kochen-bastein.de

Di
e noch heille Sauce mit gekérnter Brihe, Salz, Zucker/Honig, Olivendl und Essig nach
Belieben abschmecken.

Es ist eine schdne Basis-Tomatensauce, die auch so schon gut zu Nudeln passt.
Ich friere sie portionsweise ein und habe dann immer etwas, wenn es mal wieder
schnell gehen muB. Die Sauce 1aBt sich dann auch sehr gut mit weiteren Zutaten

aufpeppen.

Z.B. : krosse Speckwirfelchen, Chili, Frihlingszwiebeln, frische Krauter, Sahne,
Creme fraiche, etc.

Bratwurstschnecke mit Kartoffel-


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Tomatensauce-aus-dem-Ofen-Passiermühle.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=433

Erbsen-Puree und Mohren

Weil die Bratwurstschnecke beim Metzger doch ,so schéon“ aussah, muBten wir sie
unbedingt fir unser Mittagessen mitnehmen !

zu gab es leckeres Kartoffel-Erbsen-Pliree und Mohren.

Piiree fiir 2 — 3 Portionen :

3 groBe Kartoffeln
2 Lorbeerblatter, etwas einreiflen
2 Knoblauchzehen, halbiert

2 handvoll TK Erbsen

ein Schuf Sahne

etwas Milch
ein Stich Butter
Salz

Die Kartoffel schalen, grob klein schneiden, waschen und in einen Topf geben. Soviel


http://kochen-basteln.de/?p=433
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Bratwurstschnecke-mit-Kartoffel-Erbsen-Püree-und-Möhren.jpg

Wasser zuflgen, bis die Kartoffeln damit ca. 1 cm Uberdeckt sind.

Lorbeerblatter, Knoblauch und Salz dazugeben und kochen lassen.

Die letzten 4 Minuten die tiefgekihlten Erbsen zufigen und mit kochen lassen.

Wasser abgiellen. Lorbeerblatter entfernen. Wahlweise Knoblauch mit entfernen.
Ansonsten wird er mit zerstampft — ist sehr lecker !

Mit einem Kartoffelstampfer alles zerdriicken. Etwas Butter zufligen und weiter
stampfen.

Mit Sahne und Milch die Konsistenz des Plirees bestimmen.

Die Kartoffeln sollten homogen und cremig sein mit groben Erbsenstiickchen.

Méhren :
2 groRe Mohren
1 TL Salz
2 TL Zucker
1 Stich Butter

Die Mohren schalen und Scheiben oder kleine Stifte schneiden.

In einen kleinen Topf geben. Salz, Zucker und Butter zuflgen.

Mit geschlossenem Deckel bis zur gewiinscheten Konsistenz kochen lassen.

Wasser muB nicht hinzugefligt werden !!!

Die Méhren ziehen selbst Wasser und kochen im eigenem Saft.

Die Bratwurst mit ein wenig Butterschmalz in einer Pfanne braten.



Marmor-Guglhupf

Dieser Marmorkuchen ist so lecker, fluffig und saftig, dass ihn bisher wirklich
jeder sehr gerne ,verschlungen“ hat.

Sollte wider Erwarten doch etwas Ubrig bleiben, bleibt er — gut in Alufolie verpackt
— auch ein paar Tage noch saftig.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Bratwurstschnecke-mit-Kartoffel-Erbsen-Püree-und-Möhren-Pfanne1.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=424
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Fiir einen Guglhupf :

250 gr. Butter
250 gr. feinster Zucker
1 Pa. Vanillinzucker
250 gr. Mehl
100 gr. Speisestarke
1 Pa. Backpulver
4 Eier, getrennt
2 EL Rum
250 ml Milch
3 EL Kakaopulver, gesiebt
Puderzucker
etwas Butter zum Einfetten der Backform

(n.B. 1/4 — 1/2 TL arabisches Kaffeegewiirz von Schuhbeck)

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Guglhupfform gut mit Butter einfetten.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Marmor-Guglhupf-Teller1.jpg

Das Eiweill mit einem Spritzer Zitronensaft und einer Prise Salz sehr steif schlagen
und in den Kihlschrank stellen.

Butter mit Zucker, Vanillinzucker und Rum schaumig riihren. Nach und nach die vier
Eidotter unterrihren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch zur Buttermasse
geben.

Alles zu einem geschmeidigen Teig verrihren. Eischnee unterheben und zu einer
homogenen Masse verruhren.

Die Halfte der Teigmasse in die gefettete Guglhupfform geben.

Den restlichen Teig mit Kakaopulver grindlich vermengen.

(Nach Belieben kann man in die dunkle Teigmasse etwas arabisches Kaffeegewlirz
einrthren.)

Den dunklen Teig in die Kuchenform fillen. Mit einem Holzstabchen oder dem
Kochloffelstiel vorsichtig durch die zwei Teigschichten stechen und wieder nach oben

ziehen. So oft wiederholen, bis man die Backform einmal so durchzogen hat.

70 — 75 minuten auf mittlerer Schiene backen lassen.

Quelle : chefkoch


http://www.chefkoch.de/rezepte/966541202318523/Marmor-Gugelhupf.html
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eal auch als Geburtstagskuchen !!!

Mini Donuts
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http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Marmor-Guglhupf-Geburtstagskerzen.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=366
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Mini-Donuts-mit-bunten-Zuckerstreuseln-nah.jpg

springlich war ich auf der Suche nach Rezepten fiir schnelle Cake Pops. Dabei kam
natirlich irgendwann auch ein Cake Pop Maker ins Spiel mit all seinen ,Vorteilen”.
Allen voran die Tatsache, dass in diesem Gerat ein ganz normaler Rihrkuchenteig
direkt zu kleinen Ballchen gebacken wird und dadurch viel Arbeit und Kalorien spart.

Das erinnerte mich an meinen Mini Donut Maker, den ich ja unbedingt vor einigen
Jahren haben muBte aber nie wirklich gebraucht habe — der ein oder andere kennt
dieses Phanomen sicherlich auch !!!

Als ich bei ,Wolkenfees Kiichenwerkstatt” auf ein Rezept fir Mini Amerikaner gestofen
bin kam dann eins zum anderen.


http://wolkenfeeskuechenwerkstatt.blogspot.de/2012/02/mini-amerikaner.html

1 Prise Salz

1 Pa. Vanillepuddingpulver

- bastein.de

7 EL Milch
250 gr Mehl
1/2 Pa. Backpulver
250 gr. Puderzucker
1/2 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
nach Belieben bunte Zuckerperlen, Kuvertiire, etc. zum Verzieren
Die Butter mit dem Zucker cremig rihren. Vanillinzucker, Eier, Salz und abgeriebene
Zitronenschale unterrihren.

Das Vanillepuddingpulver mit Milch glattrihren und unter den Teig mischen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermengen, unter den Teig heben und alles zu einer
geschmeidigen Masse verarbeiten.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Mini-Donut-halbiert.jpg

Mit zwei Teeléffeln den Teig portionsweise in den Donutmaker fiillen und gemaB
Geratebeschreibung abbacken.

Puderzucker und etwas Zitronensaft zu einem weillen Guls verrihren. Wer mag kann mit
einem Tropfen Lebensmittelfarbe fir noch mehr Abwechslung sorgen.

Die abgekihlten Donuts mit Zuckergul8 bestreichen und direkt bunte Zuckerperlchen
dariber streuen.

pchen- basteln_de

tt verpackt sind diese kleinen, saftigen Kringel auch ein nettes Mitbringsel fir
Kinder.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Mini-Donuts-mit-bunten-Zuckerstreuseln-und-Schokolade.jpg

www _kochen-bastein_de

Lu
ftdicht in einer Blechdose verpackt — wobei die einzelnen Lagen mit Butterbrotpapier
getrennt werden sollten — sind sie auch gut 2 Tage haltbar.

Quarkpuffer

Auf der Suche nach einem siBen Hauptgericht bin ich mal wieder bei ,Chefkoch.de”
findig geworden.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Mini-Donuts-mit-bunten-Zuckerstreuseln.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=344
http://www.chefkoch.de/rezepte/1101281216105193/Quarkpuffer-mit-Pfirsichen.html

r ca. 10 — 12 Stiick :

250 gr Quark
2 Eier
1/2 TL Salz
60 gr Zucker
1 Pa. Vanillezucker
100 gr Mehl
2 TL Backpulver
1 EL Zitronensaft
etwas Butter zum ausbacken
Eier und Zucker schaumig rihren, Quark, Zitronensaft, Vanillezucker und Salz
hinzufigen.

Mehl und Backpulver mischen, unterheben und zu einem geschmeidigen Teig verrihren.

Etwas Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und mit einem ERl6ffel
portionsweise die Quarkmasse hineingeben. Bei kleiner Hitze die Puffer auf beiden
Seiten goldbraun backen lassen.

Mit Puderzucker bestauben.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Quarkpuffer.jpg

Dazu passen Friichte, Apfelmus oder jedes beliebige Obstkompott.

schokoladige Schokomuffins

Inzwischen habe ich einige Food Blogs gespeichert, die ich regelmafig ,besuche” und

von denen ich mich sehr gerne inspirieren lasse.

Einer davon ist ,Ich bin dann mal kurz in der Kiche” . Hier habe ich auch dieses
wunderbare Rezept fir die schokoladigsten Schokoladenmuffins iiberhaupt entdeckt.


http://kochen-basteln.de/?p=319
http://mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.com/2012/01/muffins-wie-vom-coffee-shop.html

abe ungesiiBtes,
140 ml Buttermilch

100 gr Schokoladendrops

www .kochen-basteln.de ®

100 gr Schokoladenraspel

(Da ich weder Drops noch Raspel hatte, gab es je eine 100gr Tafel Zartbitter- und
Vollmilchschokolade)

Backofen auf Ober-/Unterhitze 180°C vorheizen.

Butter mit Zucker schaumig schlagen, Eier dazugeben und gut verrihren, Buttermilch
zuflgen.

Die Schokolade mit einem grofRen Kichenmesser fein hacken und unterrihren.

(ansonsten werden die Schokoladenraspel unter den Teig gehoben und die Drops


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Schokomuffin-einzeln.jpg

anschlieBend vor dem Backen auf den einzelnen Muffins verteilt)

Alle trockenen Zutaten (Mehl, Backpulver,Natron,Kakaopulver) mischen und
unterrihren.

Papierfdormchen in ein 12-er Muffinblech stellen und den Teig gleichmaBig auf die
Férmchen verteilen.

Fir ca. 20 Minuten (mein Ofen brauchte 30 Minuten) backen. Unbedingt Stabchenprobe
machen.

ese leckeren Minikuchen sind auch ein willkommenes Mitbringsel zu ganz vielen
Gelegenheiten.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/03/Schokomuffins.jpg

