pikantes Salat Dressing mit
Meerrettich fiir Blattsalate

Bei Chefkoch habe ich dieses ,Drei mal Drei mal Drei mal Drei” Dressing gefunden und
ausprobiert.

Es laBt sich schnell zubereiten und bringt durch den Meerrettich eine leckere,
pikante Note in den eher faden grinen Blattsalat.


http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://www.chefkoch.de/rezepte/840531189163672/Drei-mal-Drei-mal-Drei-mal-Drei.html

Fiir ca. 100 ml Dressing :

3 EL 01
3 EL Essig
3 EL Sahne
1 TL Fleur de Sel
1/2 TL Zucker
frisch gemahlener Pfeffer
Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas / der Tube

Salatkrauter, frisch gehackt oder gefriergetrocknet aus dem Glas (z.B. v.
Ostmann)

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 kleine Zwiebel, gewiirfelt
Essig mit Salz, Zucker und Pfeffer verrihren. Die restlichen Zutaten zufiigen und gut

verrihren oder im Dressingbecher schitteln.

Die halbierte Knoblauchzehe soll das Dressing nur etwas aromatisieren und sollte


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1091

deshalb vor dem Servieren entfernt werden. Wer gerne Knoblauch mag, kann sie statt
halbiert auch direkt gepresst zufligen und im Dressing belassen.

Druckversion : Pikantes Salatdressing mit Meerrettich fir Blattsalate

Hummercremesuppe

Fiir 4 Portionen:

3 Schalotten (oder eine mittel groBe Zwiebel)
20 gr Butter
50 gr WeiRwein
1 Glas Fischfond
150 gr Sahne

1/4 TL Salz


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1092
http://kochen-basteln.de/?p=1026
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1027

50 gr Hummersuppenpaste

Zubereitung mit dem Thermomix :

1. Schalotten in das laufende Messer fallen lassen 3 Sek. / Stufe 5

2. Butter zugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 diinsten

3. Den WeiBwein zugeben und 4 Min. / 100°C / Stufe 1 kdocheln lassen

4. Fischfond, Sahne und Salz zugeben und 8 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne Messbecher

weiterkochen lassen. Als Spritzschutz den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

5. Die Hummersuppenpaste zugeben und nochmals 10 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne

Messbecher weiterkochen lassen.

6. AnschlielBend 15 Sek. / Stufe 8 pirieren.

MESSBECHER VORHER WIEDER AUFSETZEN !!!

Nach Belieben abschmecken und (evtl. mit gebratenen Garnelen-Spiefen und Baguette)
heill servieren.

Ohne Thermomix 1aRt sich diese Suppe natirlich auch in einem Topf zubereiten.

Quelle : Rezeptwelt

Rezept drucken : Hummercremesuppe

Schokoladen-Dessert-Creme Thermomix

Wieder einmal habe ich beim Stobern auf Marias Blog ,Ich bin dann mal kurz in der
Kiche” ein tolles Rezept gefunden. Ihre Einleitung war so schdon geschrieben, dass
mich der Wunsch nach einem Becher lauwarmen Schokoladenpudding in die Kiiche trieb.

Alle Zutaten waren vorhanden und es liell sich problemlos auch mit dem Thermomix


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/hummercremesuppe/27048
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1028
http://kochen-basteln.de/?p=973
http://mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.de/2013/01/die-kuchenflusterin-uber-die-suen.html#comment-form
http://mal-kurz-in-der-kueche.blogspot.de/2013/01/die-kuchenflusterin-uber-die-suen.html#comment-form

zubereiten.

Fiir 4 kleine Glaser oder Espressotassen :

75 gr Edelbitter mild 70% (z.B. von Lindt)
125 gr Milch
125 gr Sahne
2 EL Zucker
1 TL selbstgemachter Vanillezucker
1 TL Kakaopulver

15 gr. Speisestarke (z.B. Mondamin)

Die Schokolade in grobe Stiicke brechen und im Mixtopf 5 Sekunden / Stufe 10
zerkleinern.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=974
http://kochen-basteln.de/?p=909

Sahne und die Halfte der Milch dazugeben und die Schokolade
darin 2,5 Minuten / 90°C / Stufe 2 aufldsen lassen.

Die restlichen trockenen Zutaten vermischen und mit der (brigen Milch verriihren. Dem
Schokoladengemisch zufiigen und 6 Minuten / 100°C / Stufe 3 kochen lassen.

Die Masse sollte nun eine noch flieRfahige Pudding Konsistenz haben und in kleine
Glaser oder Espressotassen gefiullt werden.

AbklUhlen lassen und Uber Nacht abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

Die Schokoladencreme ist am nachsten Tag stichfest und zergeht zartschmelzend auf
der Zunge. Da sie jedoch auch sehr gehaltvoll ist, reicht eine kleine Portion als
Dessert gut aus.

Als Variante kénnte ich mir einige Verfeinerungen auch gut vorstellen

etwas Cointreau, eine Prise frisch geriebene Tonkabohne, etwas Instant
Espressopulver, eine Prise Fleur de Sel oder etwas Rum

Den warmen Schokoladenpudding direkt zu genieBen ist allerdings auch nicht zu
verachten und wie von Maria beschrieben ,Soulfood par excellence” . Da reichte die
Menge nur fiur zwei Portionen !!!



WW W EQC R EN - -BASITELN. 5K

Rezept drucken : Zartschmelzende Schokoladen-Dessert-Creme

Schweinefilet mit Bresso-Sauce
Thermomix

Dieses Gericht bendtigt zwar 45 Minuten aber dafir kocht es sich fast von selbst und
1lakt genligend Zeit fir andere Dinge.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=975
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1008
http://kochen-basteln.de/?p=957
http://kochen-basteln.de/?p=957







r 4 Portionen :

ca. 600 gr Schweinefilet fiir 8 — 10 Medaillons
1 - 2 EL Butter
2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
8 — 10 Scheiben Friihstiicksspeck
1 - 2 E1 scharfer Senf
200 g Schlagsahne
150 g Krauterfrischkase (Bresso)
60 gr Sahne-Schmelzkase
1 EL eingelegter griiner Pfeffer
frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Eine Auflaufform mit etwas Butter ausfetten und die Zwiebelringe darin verteilen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=958

Das Schweinefilet waschen, gut trocken tupfen und in méglichst gleich grole
Medaillons schneiden. Jedes Medaillon mit einer Scheibe Friuhstilcksspeck umwickeln
und von beiden Seiten mit Senf einstreichen.

Medaillons auf die Zwiebeln legen und mit jeweils einem Butterfléckchen belegen.
Pfeffer dariber mahlen.

30 Minuten im Ofen braten lassen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Entweder traditionell im Kochtopf oder im
Thermomix.

Dafiir die Sahne mit dem Krauterfrischkase, Schmelzkase, grinem Pfeffer und Salz in
den Mixtopf geben und 8 Minuten / 100 °C / Stufe 3 kochen.

Die Sauce Uber das Fleisch geben und weitere 10 Minuten im Ofen weiter braten
lassen.

Als Beilage passt ein frischer Salat (z.B. mit Balsamico-Honig-Senf-Dressing).

Ebenso wie Spatzle, Nudeln oder Baguette.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Druckversion : Schweinefilet mit Bresso-Sauce

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/3274/schweinefilet-mit-bresso-sosse.html
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=959
http://kochen-basteln.de/?p=724
http://kochen-basteln.de/?p=724

WW W EOC R EN-BAS TR N X

r 4 —5 Portionen :
4 Blatter Gelatine, weiB
1 Vanilleschote, ausgekratzt, Mark
500 gr Sahne
50 gr Zucker

1 Schalchen frische Himbeeren

Die Gelatine gemall Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen.

Sahne, Zucker, Vanilleschote und Vanillemark in den Mixtopf geben und

10 Min. / 90°/ Linkslauf /Stufe 2 ohne Messbecher kdcheln lassen.

Vanilleschote entfernen, Mixtopf aus dem Gerat nehmen und ca. 15 Minuten abkihlen
lassen.

Sollte man den Linkslauf vergessen haben oder dennoch unschéne 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.

r T
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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

Himbeereis — aus dem Thermomix


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=726
http://www.rezeptwelt.de/rezepte/568/panna-cotta.html
http://kochen-basteln.de/?p=681

niger als 1 Minute muBte ich fiir 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
,Kristalle”


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

Bandnudeln mit Lachs und
Friihlingszwiebeln in Weilweilnsauce

Dieses Gericht ist schnell zubereitet und auch fir Gaste gut geeignet.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=684
http://kochen-basteln.de/?p=655
http://kochen-basteln.de/?p=655

r ca. 4 Portionen :

4 kleine Lachsfilets, in ca. 1 cm groRBe Wiirfel geschnitten
1 Bund Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten, weiB und griin getrennt
200 ml trockenen WeiBwein
400 ml Sahne

2 TL gekérnte Briihe

1/2 Zitrone, den Saft davon

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker
etwas Butterschmalz
rosa Pfefferbeeren
500 gr Bandnudeln
Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln

andinsten. Die Fischwiirfel dazugeben und anbraten.

Mit WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren und etwas einkochen lassen. Mit
Sahne aufgieBen und wieder etwas reduzieren lassen.

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsanleitung biffest garen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauce.jpg

Nudeln und Sauce zusammen anrichten und mit rosa Pfefferbeeren bestreuen.

1 kochen- basteln.de

pp :

Ich habe immer tiefgefrorene Lachsfilets vorratig, die ich auch gefroren in Wirfel
schneide und die Pfanne gebe.

Putengeschnetzeltes in WeiRwein-
Rahm-Sauce

Im Handumdrehen steht dieses leckere Gericht fix und fertig auf dem Tisch.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Bandnudeln-mit-Lachs-und-Frühlingszwiebeln-in-Weißweinsauceoben.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=628
http://kochen-basteln.de/?p=628
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r ca. 4 Portionen :

500 gr Putenbrust, in mundgerechte Wiirfel geschnitten
3 — 4 Friihlingswiebeln, in Ringe geschnitten, griin und weif getrennt
1 EL Mehl
1 guten SchuB WeiBwein
2 TL gekérnte Briihe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, einige Spritzer Zitronensaft

etwas Butterschmalz

Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln
andliinsten. Die Putenwiirfel dazugeben und anbraten. Salzen und pfeffern.

Das Mehl dariber stauben. Mit WeiBwein abldschen, gekdérnte Brihe zufigen und gut
verrihren. Etwas einkochen lassen.

Sahne angieBen und wieder etwas einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In der Zwischenzeit lassen sich schon die Beilagen zubereiten. Bei uns gab es Nudeln
und Salat.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Putengeschnetzeltes-mit-Weißweinrahmsauce.jpg

Café Latte Eiscreme

Wer — so wie ich — Kaffee auch in Kuchen, Schokolade und anderen Leckereien mag,
wird dieses Eis lieben.

En
tdeckt habe ich das Rezept bei ,bakingbites” . Da ich glicklicherweise auch ,cups”
(amerikanische Messbecher) habe, brauchte ich gar nicht lange umrechnen. Stattdessen
habe ich die Cups beflullt und entsprechend gewogen bzw. in einen MeBbecher
umgefullt.

Fiir ca. 1 Liter fertige Eiscreme :
350 ml Vollmilch

350 ml Schlagsahne
150 gr. Zucker
20 gr Espresso- oder Kaffeebohnen ( alternativ Instantpulver)
1 1/2 TL Vanilleextrakt

Die Kaffebohnen grob mahlen (im Blitzhacker oder mit einem Mérser) und mit der Sahne
vermischen. Langsam zum Kochen bringen. Topf von der Platte ziehen und ca. 5 Minuten


http://kochen-basteln.de/?p=529
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Cafe-Latte-Eiscreme.jpg
http://bakingbites.com/2012/04/cafe-latte-ice-cream/

ziehen lassen.

Die Kaffesahne durch ein feines Sieb abgiefen (z.B. in ein groBes Glas,
Messbecher,etc).

Milch und Zucker in den Topf geben und so lange unter Rihren erhitzen, bis sich der
Zucker gelést hat. Kaffeesahne zufilgen.

Topf zur Seite stellen, Vanilleextrakt einrihren und die Masse auf Raumtemperatur
abkihlen lassen. AnschlieBend in die Eismaschine fullen.

Das Eis war nach 50 Minuten in der (Kompressor) Eismaschine noch nicht richtig fest.
Daher habe ich es Uber Nacht im Gefierfach stehen lassen — perfekt !!!

Es schmeckt so lecker, cremig nach gutem Kaffee — man kann gar nicht aufhdren es auf
der Zunge zergehen zu lassen.

Jagersauce

Diese wiirzige, leckere Sauce passt sehr gut zu Schnitzel, Braten, Steak und Co.


http://kochen-basteln.de/?p=440

r 2 — 3 Portionen :

etwas Butterschmalz zum Anbraten
3 Schalotten (oder eine grofe Zwiebel), ein kleine Wiirfel geschnitten
400 gr. frische Champignons, in Scheiben geschnitten
2 EL Tomatenmark
1 EL Mehl, instant
250 ml WeiBwein, trocken
200 ml Sahne
1 EL Sojasauce
2 EL glatte Petersilie, fein gehackt
2 TL gekdérnte Briihe

Salz, Pfeffer

Die Schalottenwiirfel in Butterschmalz anschwitzen. Champignons zuflgen. Unter Rihren
anbraten.

Ein ,Loch” in der Mitte machen. Das Tomatenmark darin anrdsten und anschlieBend gut
mit den Pilzen vermengen. Mit Mehl bestduben und etwas braunen lassen.

Mit Weilwein abloschen. Gekornte Brihe einrihen. Etwas reduzieren lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Jägersauce-Teller.jpg

Sahne angieBen. Alles etwas dicklich einkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

Vor dem Servieren die Petersilie unterrihren.

www _kochen-bastein.de

elle : chefkoch


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Jägersauce-Pfanne-Tomatenmark.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/979871203509191/Jaegersauce.html

