Kasekuchen

Schoner Kasekuchen

Diesmal erneut ein Kasekuchen, aber ebenfalls kein solcher mit
Quark und Vanillepudding-Pulver als Fullung. Auch kein solcher
mit Kasestucken als herzhafte Tarte. Sondern als Ruhrkuchen.
Wer sagt eigentlich, dass ein Ruhrkuchen immer sull zubereitet
werden muss? Lasst man 250 g Zucker weg, gibt pikante Zutaten
hinein und wirzt z.B. mit Salz und Pfeffer, kann man auf diese
Weise auch einen herzhaften Ruhrkuchen zubereiten. Ein Hefe-
oder Murbeteig kann man fiur pikante Tartes schlieBlich auch
herzhaft zubereiten, indem man keinen Zucker verwendet,
sondern 1/2 TL Salz hinzugibt.

Der Ruhrteig wird mit dem geriebenen Kase sehr kompakt,
deswegen gebe ich noch etwas Sahne hinzu, damit der Teig etwas
flussiger wird.

Also es ist ein Experiment. Aber der Kuchen gelingt. Beim
Backen fangt der Teig zunachst an zu blubbern, als wirde er
kochen. Der Kase schmilzt eben im Backofen. Spater treibt er
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ein wenig aus und bekommt eine braune Kruste.

Der Kuchen schmeckt ein wenig wie Pizzabrot und recht gut.
Allerdings ist ja Ruhrkuchen doch eher eine suBe Backware, so
dass ich die kommenden Male doch wieder auf sulle Ruhrkuchen
wechsle.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 150 g geriebener Parmesan
=75 g mittelalter Gouda

= 250 g Margarine

=5 Eier

=50 ml Sahne

= 1 Packchen Backpulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Gouda in der Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine
dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Kase dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen zunachst in der Kasten-
Backform abkihlen lassen. Dann Kuchen mit einem Messer von der



Backform trennen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
stlirzen und weiterhin abkuhlen lassen.

Kaffee-Mandel-Kuchen

Schoner Kranz-Kuchen

Passend zum morgigen Feiertag backe ich noch einen Kuchen.
Diesmal habe ich Kaffee — ich gebe ihn flussig und als Pulver-
Kaffee in den Kuchen — und Mandeln gewahlt, die ich einem
Rihrkuchen-Teig beimische.

Den Anteil an gemahlenen Mandeln lasse ich am Anteil des Mehls
weg.

Da ich gerade noch funf Eier vorratig habe, gebe ich alle finf
in den Ruhrkuchen-Teig, das macht den Kuchen saftiger.

Als Backform wahle ich eine Kranz-Backform.
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Das Ganze ergibt einen sehr luftigen, lockeren Kuchen.
Zutaten:

= 350 g Mehl

= 150 g Mandeln

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=50 ml flussigen Kaffee

= 3 EL Pulver-Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Mandeln in der Kuchenmaschine fein mahlen.

Kranz-Backform einfetten.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat schaumig
ruhren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Mandeln dazugeben und
alles verriuhren. Flissigen und Pulver-Kaffee hinzugeben. Alles
mit dem RUhrgerat 5-10 Minuten gut verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stiurzen und
Rand der Kranz-Backform lésen. Kuchen abkihlen lassen.



Kirschen-Tarte mit Lebkuchen-
Mirbeteig

Schone Obst-Tarte

Passend zum Feiertag an Neujahr backe ich noch eine sillRe
Tarte.

Man kann aus LOffel-Biskuits einen Teig fur einen Kuchen
zubereiten, der nicht gebacken werden muss. Dazu zerstoft man
die Loffel-Biskuits mit etwas Flissigkeit, presst sie in eine
Spring-Backform und zieht auch einen Rand hoch. Die Fullung
sollte idealerweise auch nicht gebacken werden missen, wie
etwa eine Fullung mit Obst und Sahne oder mit Vanille-
Puddingpulver, was man im Kihlschrank erstarren lasst.

Somit kann man auch mit fertigen Lebkuchen backen und einen
Kuchen respektive eine Tarte damit zubereiten. Ich hatte
Lebkuchen von Weihnachten vorratig. Solche ohne Glasur, und
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welche mit Zitronen- oder Schokoladenglasur. Ich mahle die
Lebkuchen einfach komplett in der Kuchenmaschine fein. Dann
erganze ich noch mit etwas Mehl und bereite einen Mirbeteig
fur die Tarte zu. Da dieser diesmal stark differiert wvom
Grundrezept eines Miurbeteigs, gebe ich hier die Zubereitung
an.

Als Fullung verwende ich Eier und Sahne und als Obst
Sauerkirschen. Dazu muss naturlich noch etwas Zucker.

Die Tarte — und gerade die wenig gebraunte Oberflache -
vertragt gut 40 Minuten im Backofen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende Obst-Tarte.
Zutaten:
Fur den Murbeteig:

= 7 NUurnberger Lebkuchen (200 g)
= 100 g Mehl

= 150 g Butter

= 1 Msp.Backpulver

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 std. 10 Min. | Backzeit
40 Min.

Lebkuchen in der Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Rihrschiussel geben. Mehl, Butter und Backpulver dazugeben. Mit
dem Ruhrgerat kraftig verruhren. Mit der Hand etwas kneten. Zu
einer Kugel formen und in der Schussel eine Stunde in den
Kihlschrank geben.



Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen Rand von 2-3
cm ausziehen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen verriuhren. Sauerkirschen dazugeben. Zucker
hinzugeben. Alles gut verruhren.

Fillung in den Teig geben. Eventuell - wegen der geringen
Fiullmenge — Rand etwas niederdricken und verringern.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform ldosen und Tarte auf dem
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkuhlen lassen.

Kasekuchen
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Formschone Tarte — sie fallt noch etwas 1in sich
zusammen

Passend zu Weihnachten und fur die Feiertage gibt es noch
einen Kasekuchen. Nein, dies ist eigentlich kein Kasekuchen,
sondern eine Kasetarte. Ich verwende hierzu richtigen Kase,
aus Kuh- und Schafmilch. Bei einem Kasekuchen verwendet man
Quark und Vanillepudding-Pulver, damit der Quark stockt und
fest wird. Diese Zubereitung hier ist herzhaft und da die
Fillung nicht sehr hoch ist, ist es eben eine Kasetarte.

Man braucht die Fullung auch nicht wirzen, der Kase bringt
genugend Wurze mit sich.

Die Zubereitung der Tarte beruht ja auf dem Prinzip des
Eierstichs, wozu man Eier und Sahne verwendet, der nach dem
Backen beim Erkalten erstarrt. Und da auch der Kase beim
Erkalten der Tarte wieder erstarrt, wird somit die Fullung
auch fest.

Ich gebe dem Kuchen gut 40 Minuten im Backofen, denn er
vertragt es, auch von der Farbe der Oberflache her.



Mein Rat: Diese Tarte Kkann man ruhig mit den
unterschiedlichsten Kasesorten ausprobieren.

Und noch ein Rat: Die Tarte sehr gut abkiuhlen lassen, zum
Einen fallt sie noch etwas in sich zusammen, zum Anderen soll
der beim Backen flussig gewordene Kase naturlich auch wieder
erstarren.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 200 g Camembert

= 150 g Weichkase aus Kuhmilch (Specialité de la Loire)

= 150 g Weichkase aus Schafmilch (Specialité des Pyrénées)
=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben und ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Kase auf einem Schneidebrett in kleine Wurfel schneiden. Eier
aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Sahne dazugeben
und mit dem Schneebesen zu einer cremigen Masse verrihren.
Kase dazugeben und mit dem Backloffel alles gut verruhren

Fillmasse in den Teig in der Backform geben und durch
rhythmisches Schuttel und Rotieren verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.
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Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform ldsen und die
Tarte vom Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Erkalten
lassen.

Insekten-Tarte

Formschone Tarte

Diesmal bereite ich eine sulle Tarte mit Insekten zu. Als
Insekten wahle ich Mehlwirmer und Riesenmehlwirmer.

Mehlwlrmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter
anbrat und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross und knusprig. Beim Karamelisieren der Mehlwlrmer wird
man durch den Duft an den Zuckerwatte-Backer auf der Kirmes
erinnert.

Da dies dann eine sulle Zubereitung wird, gebe ich noch grob
geriebenen Apfel und Mandeln hinzu.
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Das Zubereiten einer suflen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten totet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank gibt. Da es
wechselwarme Tiere sind, reagieren sie stark auf die sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.

Der Geschmack der fertigen Tarte ist interessanr. Sie schmeckt
suB und nach Apfel. Und etwas nussig-erdig-muffig, was
eventuell von den karamelisierten Insekten kommt. Bei einer
weiteren Zubereitung ware etwas mehr Zucker sinnvoll, etwa 100
g. Ich werde auf alle Falle mit diesem Rezept noch etwas
variieren. Sinnvoll erscheint es auch, die Apfel in der
Kidchenmachine grob zu reiben und nicht fein, das ergibt zu
viel Flussigkeit. Nachdem ich das erste Stiuck Tarte gegessen
hatte, habe ich mir gleich ein zweites Stuck geholt.

Mein Rat: Man sollte immer Mehlwurmer im Gefrierschrank
zuhause vorratig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 100 g Mehlwurmer

» 50 g sudamerikanische Riesenmehlwirmer
=4 EL Zucker

= Butter

- 3 Kanzi-Apfel (etwa 350 g)

= 100 g Mandeln

=50 g Zucker
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=5 Eier
= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, mit der Hand ausdricken und
einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Riesenmehlwurmer und Mehlwlirmer aus dem Transportsubstrat
nehmen, in jeweils eine Schissel geben und eine Stunde in den
Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, wer mochte, kann die Mehlwurmer in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusatzlich reinigen.

Riesenmehlwiurmer und danach Mehlwlirmer auf ein groBes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser oder einem grofien
Messer in kleine Stlicke wiegen bzw. schneiden. In eine
Schussel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Mehlwurmer darin kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Zucker in der gleichen Pfanne karamelisieren,
Mehlwlurmer dazugeben, karamelisieren und alles gut vermischen.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein reiben. Bei den Apfeln den
Stiel entfernen und nach Belieben schalen oder nicht.
Kerngehduse entfernen und Apfel achteln. Ebenfalls in der
Kiichenmaschine fein reiben. Uberschiissige Flissigkeit
wegschitten. Mandeln und Apfel in eine Schiissel geben.
Karamelisierte Mehlwlrmer dazugeben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Zucker hinzugeben. Alles
sehr gut mit dem Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig in der Backform geben, durch
rhythmisches Rotieren und Schitteln verteilen und bei Bedarf



den Teigrand wieder etwas niederdrucken.

Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Springform ldsen, Tarte vom
Backform-Boden 106sen und vorsichtig auf ein Kuchengitter
geben. Gut abkuhlen lassen.

Ginrosinen-Mandel-Kuchen

Formschoner Kastenkuchen

Diesmal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, den ich mit den wohl
gangstigen Zutaten fur einen Ruhrkuchen verfeinere: mit
Rosinen und Mandeln.

Die Rosinen lege ich uber Nacht in Gin ein, was sie saftiger
macht und dem Kuchen auch noch ein gutes Aroma verleiht.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/ginrosinen-mandel-kuchen/

Da die Rosinen und die Mandeln als Menge zu den Zutaten fur
einen gewohnlichen Ruhrkuchen hinzukommen, gebe ich fur mehr
Bindung zwei Eier mehr hinzu. Bel dieser Menge des Ruhrteigs
kann man erwarten, dass der Kuchen gut aufgeht und sehr stark
aus der Kastenform hervorkommt. Ich gebe dem Kuchen bei dieser
Teigmenge auch 10 Minuten mehr Zeit im Backofen, solange er
nicht an der Oberflache anbrennt.

Als Backform wahle ich diesmal keine Gugelhupf-Backform,
sondern eine Kasten-Backform.

Mein Rat: Den Gin aufbewahren, damit kann man eventuell noch
ein Steak flambieren.

Noch ein Rat: Will man auf der ganz sicheren Seite bezlglich
der Kompaktheit des Kuchens sein, lasst man die Menge der
gemahlenen Mandeln an Mehl weg. Dann kann man auch bei den
ublichen vier Eiern verbleiben.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=6 Eier

1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillin
150 g Rosinen

50 ml ungava Gin

150 g Mandeln

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Backzeit 70 Min.

Rosinen in eine Schiissel geben und Gin dazugeben. Uber Nacht
einweichen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Kasten-Backform einfetten.



Mandeln in der Kichenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschiussel geben. Zucker und
Butter dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln
dazugeben. Mit dem RuUhrgerat 5-10 Minuten gut verriuhren.
Rosinen ohne Gin dazugeben und untermischen.

Teig in die Backform geben und mit dem Backloéffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
abkuhlen lassen.

Bohnen-Brokkoli-Speck-Tarte
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Sehr schmackhafte Tarte, auch lauwarm genielSbar

Ich wollte ursprunglich einen Ruhrkuchen mit Wurzeln oder
Zucchini zubereiten. Aber einen solchen Kuchen hatte ich schon
einmal gebacken. Und ich hatte keine Wurzeln oder Zucchini
vorratig.

Also schaute ich, welches Gemuse ich vorratig hatte und sich
flur einen solchen Kuchen anbot. Ich fand noch Schneidebohnen
und Brokkoli. Und dazu noch etwas Lauch. Und natlrlich passt
zu dieser herzhaften Tarte auch noch Speck.

Ich gebe das Gemise durch die Kichenmaschine und reibe es
grob. Die Schneidebohnen widersetzen sich dem groben
Zerkleinern ziemlich stark. Dann brate ich Speck ohne Fett an
und auch das Gemise.

Diesmal gebe ich Fillung und Masse zum Uberbacken nicht
separat nacheinander in den Teig in der Backform. Sondern ich
vermische beides in einer Ruhrschissel und gebe diese Masse in
den Teig.

Das Ganze ergibt eine sehr leckere Tarte.
Zutaten:
Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 250 g Schneidebohnen

= 250 g Brokkoli

- 5 Stange Lauch

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
=L TL Salz

» schwarzer Pfeffer

Zum Uberbacken:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

4 Eier

= 150 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche

» 200 g Hartkase (mit Paprika und Jalapeno verfeinert)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.
| Backzeit 30 Min.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen
lassen.

Teig in eine Spring-Backform geben und ausdricken. Einen 2-3
cm hohen Rand hochziehen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

Bohnen, Brokkoli und Lauch putzen und mit der Kichenmaschine
grob reiben. Speck in kurze Streifen schneiden.

Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin ohne Fett
kross anbraten. Gemiuse dazugeben und ebenfalls im
ausgelassenen Fett einige Minuten garen. Salz und Pfeffer
dazugeben und alles vermischen. Von der Herdplatte nehmen und
erkalten lassen.

Hartkase ebenfalls mit der Kichenmaschine grob reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rihrschissel geben. Sahne, Creme
fraiche und Kase dazugeben. Alles mit dem Kochloffel
verruhren. Gemuse-Speck-Mischung dazugeben und alles gut
verruhren.

Fullmasse in den Teig geben und durch rhythmisches Bewegen und
Schutteln verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Backform losen und Tarte vom
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkluhlen lassen.
Die Tarte ist aber sehr schmackhaft und schmeckt auch lauwarm



sehr gut.

Schokoladenkuchen

-~
Schmackhafter, von der Schokolade sehr dunkler
Kranzkuchen

Vom zuletzt zubereiteten Mandelkuchen ist zwar noch etwas
ubrig, aber ich backe schon einmal fur diesen ersten Advent
und auch die jetzt kommende Adventszeit einen weiteren
Ruhrkuchen.

Ich habe vor kurzem einen Braten mit einer dunklen Sauce
zubereitet, in die ich Bitter-Schokolade gab. Ich habe von
dieser Schokolade noch ubrig, so dass es sich anbietet, einen
Schokoladenkuchen zuzubereiten.

Ich bereite das Grundrezept eines Ruhrkuchens zu. Dann reibe
ich die Schokolade mit der Kichenmaschine fein und gebe sie in
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den Rihrteig hinein.

Eine Alternative dazu ist, die Schokolade im Wasserbad zu
schmelzen und in den Ruhrteig zu geben. Ich sehe jedoch von
dieser Variante ab, da ich dabei die Erfahrung gemacht habe,
dass ein Ruhrkuchen bei geschmolzener Schokolade zu flissigem
Kern und Hohlraumen neigt.

Wieder einmal stelle ich die Flexibilitat eines RuUhrkuchens
fest. Ich hatte zum Einen noch funf Eier vorratig, die ich
anstelle der ublichen vier Eier in den Ruhrteig gab. Der
Riuhrkuchen dankt es mit noch mehr Geschmack, und er 1ist
saftiger. Zum Anderen war angedacht, wie im Grundrezept 500 g
Mehl plus 100 g geriebene Bitter-Schokolade zu verwenden. Mein
Vorrat an Mehl waren aber nur noch 400 g, also ersetzte mir
die Schokolade den fehlenden Mehlanteil. Auch das steckt ein
Ruhrkuchen weg.

Bei diesem Ruhrkuchen mit weniger Mehl, einem zusatzlichem Ei
und geriebener Schokolade, die sich beim Backen verflissigt,
kann man dem Kuchen im Backofen durchaus 10-15 Minuten mehr an
Backzeit geben, solange die Oberflache nicht anbrennt.

Als Backform wahle ich dieses Mal eine Kranz-Backform.

Das Ergebnis ist ein formschoner, schmackhafter Kranz eines
Kuchens.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 100 g Bitter-Schokolade (85 % Kakao)
= 1 Pachen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

» 36 Tropfen Bittermandel-01



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier auschlagen und in eine RuUhrschiussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Schokolade mit der Kichenmaschine fein reiben.

Mehl, Backpulver und Vanillin-Zucker 1in die Ruhrschussel
geben. Bittermandel-01 dazugeben. Alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten verruhren.

Schokolade dazugeben und ebenfalls verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stiurzen und
abkuhlen lassen.

Mandelkuchen
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e i —

Leckerer, formschoner Mandelkuchen

Ich bin mal wieder beim Backen. Ich bereite einen Mandelkuchen
zu. Es ist doch etwas Schones, wenn man Hunger hat, aber nicht
kochen mochte, und man hat einen Kuchen zuhause, von dem man
mal schnell 1-2 Stluck essen kann.

Das Prinzip eines Mandel- oder auch allgemein eines
Nusskuchens besteht darin, dass man vom Grundrezept eines
Ruhrkuchens einfach einen Anteil des Mehls weglasst ud statt
dessen gemahlene Nisse verwendet.

Wie immer ist das Prinzip des Ruhrkuchens das Verhaltnis 2:1:1
plus 4 Eier und zusatzlich Backpulver und Vanillezucker. Dabel
ersetze ich 200 g des Mehls durch 200 g geriebene Mandeln.

Bittermandel-01l und geriebene Mandeln verleihen dem Kuchen ein
sehr schones Aroma.

Es zeigt sich wieder die Vielseitigkeit eines Riuhrkuchens. Ich
hatte noch genugend Margarine fur den Kuchen zuhause. Jedoch
nicht fur die Backform. Also habe ich sie mit Olivendl
eingefettet. Der Ruhrkuchen steckt auch das weg.



Mein Rat: Unbedingt als erstes Eier mit Butter und Zucker
schaumig rudhren und dann die restlichen Zutaten dazugeben. Der
Kuchen wird dadurch lockerer.

Zutaten:

= 300 g Mehl

= 200 g geriebene Mandeln

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin

=3 Tropfen Bittermandel-01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Ruhrgerat verrihren. Mehl,
Mandeln, Backpulver und Vanille-Zucker dazugeben.
Bittermandel-01 hinzugeben. Alles mit dem Riihrgerdt auf hoher
Stufe 5-10 Minuten verruhren.

RiUhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten 1in
den Backofen geben.

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stirzen und abkihlen
lassen.




Kaffeekuchen

| - A

Meinen eigenen Rat nicht befolgt: Ich hatte langer
ruhren mussen

Der Kasekuchen ist aufgegessen. Ich fange wieder etwas mit dem
Backen an. Und zum Wochenende musste einfach noch ein Kuchen
her. Von den Ruhrkuchen war der Kaffeekuchen der fur meinen
Geschmack am besten gelungene. Deshalb bereite ich ihn jetzt
Zu.

Einen Ruhrkuchen zuzubereiten ist ja sehr einfach. Man hat ein
festes Verhaltnis der Zutaten von 2:1:1 plus vier Eier. Also
500 g Mehl, 250 g Zucker und 250 g Margarine. Und dann
zusatzliche Zutaten wie Backpulver und in diesem Fall Kaffee.
Man schuttet alles in eine Rihrschiussel und ruhrt den Teig.
Dann kommt der Teig in eine gefette Backform, dann die
Backform in den Ofen. Und Ruhrkuchen brauchen fast alle die
gleiche Backtemperatur und -zeit, 180 Grad Celsius Umluft und
60 Minuten.

Und nicht erst seit der Veroffentlichung meines Backbuchs zu


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/21/kaffeekuchen-3/

Riuhrkuchen weiff ich die meisten RiUhrkuchen-Rezepte auswendig.
Und die entsprechende Backerfahrung lasst mich dann einen
solchen Kuchen in wenigen Minuten zubereiten.

Einige Tropfen Bittermandel-01 geben dem Kuchen ein feines
Aroma. Der gemahlene und flussige Kaffee tun das ihrige dazu.

Gewahlt als Backform habe ich diesmal eine einfache Kasten-
Backform.

Und fertig ist der Kuchen fur die Wochenend-Fruhstucke und -
Nachmittagskaffees.

Mein Rat: Man ruhrt den Ruhrteig wirklich gute 5-10 Minuten —
nomen est omen.

Beim Anschneiden gilt beim Ruhrkuchen wie bei anderen Kuchen
auch die Regel: Je heiBer der Kuchen noch ist, umso fragiler
ist er und zerfallt dabei leicht. Je abgekiuhlter er ist, umso
kompakter ist er beim Schneiden.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

1 Packchen Vanillin-Zucker
1 Packchen Backpulver

1/2 Tasse Kaffe

2 EL gemahlener Kaffee

- 3—4 Tropfen Bittermandel-01
 Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50-60
Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.



Mehl, Zucker, Margarine, Backpulver und Vanillin-Zucker in
eine Ruhrschussel geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
Fliussigen und gemahlenen Kaffee dazugeben. Ebenfalls
Bittermandel-01 dazugeben. Mit dem Rihrgerat auf hoher Stufe
5-10 Minuten gut verrihren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
gut erkalten lassen.

Kasekuchen

Lecker, lecker, lecker Kasekuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/17/kaesekuchen-2/

Die letzte Zeit habe ich nicht mehr so viel gebacken. Also ist
es an der Zeit, wieder einen schonen Kuchen zu backen. Ich
entscheide mich fur meinen pramierten Kasekuchen.

Warum ,pramiert“? Ganz einfach: Mit meiner Ex-Lebensgefahrtin
hatte ich mir vor mehr als 10 Jahren einen Wettbewerb
geliefert. Sie hatte ein Kasekuchen-Rezept von ihrer Mutter.
Ich hatte ein Kasekuchen-Rezept von meiner Mutter. Wir
wetteten miteinander, welches der bessere Kasekuchen sei.
Jeder bereitete seinen Kasekuchen zu. Dann trafen wir uns zum
Kaffeetrinken in meiner Wohnung und kosteten gegenseitig die
beiden Kasekuchen. Ich gewann den Wettbewerb und sie gestand
die Niederlage ein. Somit gilt mein Kasekuchen als ,pramiert“!

So ein Murbeteig vertragt einiges, wenn man Zutaten in zu
geringer Menge vorratig hat. Ahnlich wie bei einem Rihrkuchen.
Ich hatte zu wenig Margarine vorratig, also habe ich einen
Teil durch Olivenol ersetzt. Es ist zwar nicht optimal, weil
der Teig etwas klebt, aber man kann sich so behelfen.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:

Zutaten fir Mirbeteig:

= 200 g Mehl
= 80 g Zucker
=1 Ei

= 150 g Margarine
=1 Msp. Backpulver

Zutaten fir die Fullung:

= 200 g Zucker



5 Eier

=1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Fur den Teig:

Mehl, Zucker und Backpulver in eine Ruhrschissel geben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Margarine dazugeben. Alles mit dem
Riuhrgerat verruhren. Zu einer Kugel formen und 30 Minuten in
den Kihlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. In der Backform ausdrucken
und etwa 4-5 cm Rand hochziehen.

Fur die Fullung:

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschissel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RUhrschissel mit dem Ruhrgerat verruhren. Quark,
Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verriuhren. EiweilSe
steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel unterheben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform losen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,



ansonsten darauf belassen und gut abkiuhlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Erdbeer-Mohn-Tarte

Sehr lecker — aber auch sehr fragil

Ich wollte eigentlich eine Tarte mit Erdbeeren und einer
entsprechenden Fullmasse zubereiten, die im Ganzen im Backofen
zubereitet wird. Aber beim Recherchieren fand ich kein Rezept
dazu. Kein Wunder, Erdbeeren sind vermutlich als Obst ein zu
zartes Produkt, das im Backofen keine hohen und langen
Temperaturen aushalt.

So bereite ich diese Tarte als die bisher einzige Tarte zu,
ohne dass die Fullung im Backofen gebacken wird. Der Murbeteig
wird vorgebacken. Dann kommt die Fullung mit den Erbeeren in
den fertigen Tarteboden und den Rest UuUbernimmt der
Kiuhlschrank.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/17/erdbeer-mohn-tarte/

Diese Tarte 1ist fruchtig, frisch und locker und passt
naturlich sehr gut in diese Jahreszeit. Sie eignet sich auch
hervorragend fiur Familienfeiern jeglicher Art. Hat man auf
Feiern schone Fotos der Verwandtschaft und anderen Gaste sowie
auch der prasentierten, schonen Tartes, Kuchen und Torten
fotografiert, will man diese sicherlich auf Papier verewigen.
Solch schone Fotos wie der erkalteten Erdbeer-Mohn-Tarte
weiter unten lassen sich auch gut auf Poster-Leinwand bringen.
Der Onlineshop Posters.de bietet die Moglichkeit, Fotos als
Wanddekoration auf diverse Materialien oder auch als Poster,
Gartenposter oder Fototapete drucken zu lassen. Daruber hinaus
verfugt er Uber ein grolles Sortiment an vorhandenen Postern.

Ich habe fur die Fullung die Variante mit Pudding gewahlt.
Hier kann man zwischen unterschiedlichen Pudding-Aromen
wahlen. Man kann fur die Fullung auch Tortenguss verwenden,
den man vielleicht mit einem aromatischen Saft zubereitet.
Oder Gelatine. Oder auch eine Creme, die mit Milch, Eigelben
und Starke zubereitet wird. Oder eine ahnliche Variante mit
Mascarpone.

Da ich noch einen Rest einer fertigen Mohnmischung vorratig
hatte, habe ich diese untergemischt. Erbeeren und Mohn passen
immer zusammen, und so ergibt dies noch viele Farbtupfer fur
die Tarte.

Der Tarte-Boden wird etwa 30-40 Minuten je nach gewlnschtem
Braunungsgrad des Bodens gebacken.

Mein Rat: Diese Tarte ist sehr lecker. Aber sie ist sehr
fragil. Sie entspricht etwa einer Sahne- oder Creme-Torte.
Also sehr vorsichtig mit ihr umgehen. Und unbedingt im
Kihlschrank aufbewahren.

Die Tarte wird ja nicht komplett im Backofen gegart, somit
haben Tarte-Boden und Fullung nicht diese Kompakt- und
Verbundenheit, wie man sie von anderen Tartes kennt. Noch dazu
ist der wenige Pudding das Einzige, das der Tarte ein wenig


http://www.posters.de

Festigkeit und Stabilitat verleiht. Und das bei zusatzlich
Sahne und Erdbeeren. Aus diesem Grund lasst man die Tarte auch
vorsichtshalber auf dem Boden der Spring-Backform, denn sonst
zerbricht sie beim Verschieben auf das Kuchengitter. Durch die
Aufbewahrung im Kuhlschrank verleiht der Pudding der Tarte ein
Minimum an Festigkeit.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 kg Erdbeeren

= 1 Packchen Vanille-Pudding
= 350 ml Milch

=40 g Zucker

= 75 g Mohn-Backmischung

= 150 g Joghurt

= 200 g Schlagsahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30-40
Min.

Tarteboden gemall Grundrezept zubereiten und in der Backform
auf mittlerer Ebene bei 180 °C Umluft 30-40 Minuten im
Backofen backen. Backform herausnehmen und Tarte-Boden gut
abkuhlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stlcke schneiden. In
eine Schussel geben.

Pudding nach Anleitung — aber nur mit 350 ml Milch und 40 g
Zucker — zubereiten und im Topf etwas abkihlen lassen. In eine
Schussel geben. Joghurt dazugeben. Dann Mohnmischung
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verrihren. Sahne in eine
hohe, schmale Ruhrschissel geben und steif schlagen. Zu der
Creme geben und vorsichtig unterheben. Erbeerstiucke zu der


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/muerbeteig-fuer-tartes/

Creme geben und gut verrihren.

FiGllung in den Tarte-Boden geben, durch rhythmisches Rutteln
und Schwenken verteilen und eventuell verstreichen. Backform
fur eine Stunde in den Kuhlschrank geben und Tarte erkalten
lassen.
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Solche Fotos lassen sich gut als Poster drucken und
aufhangen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte auf dem Backform-Boden belassen.
Uber Nacht im Kihlschrank abkihlen lassen und dort
aufbewahren.

Tarte Tatin


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

L .
Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte 1ist ein Klassiker der franzosischen Kuche. Sie ist
auch als franzosische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den Schwestern Tatin, denen bei der Zubereitung und dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Apfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und sturzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Handen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschadigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stirzte ihn nach dem Backen.

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weill man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch



umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gesturzt.

Der Murbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird natdrlich
nicht in die Spring-Backform ausgerollt oder -gedrickt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kuhlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt wurde und 30 Minuten
lang Zimmertemperatur annehmen konnte, auf einem grofien
Arbeitsbrett zu einem groBen Kreis ausgerollt oder -gedrickt.

Diese Tarte backt man aufgrund des fliussigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgerate verwende ich eine Spring-
Backform. Die Menge des zubereiteten Karamells ist genau
passend fur eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefullt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter gibt, dennoch unbedingt ein Backblech zum
Auffangen des fllissigen Karamells darunter schieben. Der
Karamell schmilzt natiurlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt zu kochen, so dass beim Backen an der Nahtstelle
Boden—Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht muss man bei dieser gesturzten Tarte einige
Backversuche machen, bis sie wirklich gelingt. Denn schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdriucken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Sturzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut fur ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich
habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der sich Eltern und auch Kinder uUber bewusste Ernahrung
informieren konnen und auch entsprechende Rezepte finden.


https://www.nestlefamily.ch/de

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
= /75 g Butter

Fur den Belag:

= 3 groBe Apfel
=1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In eine Schissel kaltes Wasser und den Saft einer halben
Zitrone geben. Apfel schdlen, vierteln und das Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in dunne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein groBes Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dunnen Kreis ausdrucken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2-3 cm grofer ist als die Backform.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Zucker in einer Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flockchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der Verbindungsstelle Boden—-Rand moglichst kein fllussiges
Karamell auslauft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Kichenhandtuch
oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flissigen Karamell geben.

Teig mithilfe eines sehr groBen Messers vom Arbeitsbrett


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

lésen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindricken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter fur 40
Minuten in den Backofen geben. Ein Backblech unter das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkuhlen kann, und 10 Minuten abkihlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform l6sen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform losen.
Weitere 5 Minuten abkihlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stdrzen.

Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert ..

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,
wenn der Karamell noch nicht ganz abgekihlt ist. Man kann sie
naturlich auch am kommenden Tag abgekuhlt servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image5-e1438893611325.jpg

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch suB zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine suBe Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.

Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Fir Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schénes Vorratsglas mit Deckel geben, mit
Zucker auffullen und aromatischen Vanillezucker fur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/nudel-preiselbeeren-tarte/

Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

» 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren

= 2 EL Honig

=1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verruhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. SchlieBlich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrihren.

FGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den
Backofen geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Birne-Mohn-Kaffee-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/birne-mohn-kaffee-tarte/

Mohn setzt sich unten ab, Birnenstucke , schwimmen” oben

Ich habe mit Kaffee — sowohl mit flussigem Kaffee oder festem
gemahlenem Kaffe oder auch beidem — schon sehr schmackhafte
Ruhrkuchen zubereitet. Hier bereite ich eine sulle Tarte mit
Kaffee zu.

Als weitere Zutat verwende ich Mohn. Diesen habe ich leider
nicht als reines Produkt bei meinem Supermarkt bekommen,
sondern in einer Mischung mit Zucker und Starke zum Backen.
Die Starke in der Backmischung tragt noch zusatzlich zur
Festigkeit der Fullung der Tarte bei.

Da ja Kaffee und Mohn als Zutaten fur eine Tarte vom Volumen
her etwas wenig sind, gebe ich noch kleingeschnittene, reife
Birnen hinzu.

Man kann den Grundteig als Hefeteig manuell zubereiten und
kneten oder auch mit einer Kuchenmaschine. Ich habe in einem
sehr schonen Onlineshop schone Kuchenmaschinen als
Arbeitsgerate fur die Kiche gefunden. Bisher bereite ich den
Teig fur Kuchen und Tartes immer manuell zu, also knete ihn
auf einem Arbeitsbrett. Ich plane aber, mir fir diesen Zweck



eine Kuchenmaschine zuzulegen. Und da werde ich sicherlich die
Arbeitsgerate in diesem Onlineshop mit in meine Wahl
einbeziehen. Der Shop fuhrt uUbrigens nicht nur Kuchengerate
und -helfer, sondern auch Produkte zum Essen und Trinken.

Schone Tarte

Die Tarte hat einen herrlich leichten, fruchtigen Geschmack
nach Birnen und ein kraftiges Aroma nach Kaffee.

Zutaten:
Flir den Teig:

= Grundteiqg

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 150 ml Sahne

=50 g Zucker

= 50 ml konzentrierter, flussiger Kaffee
=1 EL gemahlener Kaffee

= 125 g backfertige Mohnmischung


http://www.hagengrote.de/Kuechenmaschinen.htm?websale8=hg1ht&ci=000247
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

= 500 g reife Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

200 ml Kaffee in einem kleinen Topf auf ein Viertel der
Ausgangsflussigkeit reduzieren. Man kann stattdessen auch 50
ml starken Espresso verwenden.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Stlucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann flussigen Kaffee. Gut mit dem Schneebesen verriuhren.
Zucker dazugeben. Ebenso gemahlenen Kaffee und Mohnmischung.
Alles gut verruhren. Birnenstucke dazugeben. Verruhren und
sofort in den Teigboden in der Spring-Backform geben.
Ansonsten setzt sich der Mohn sehr 1leicht auf denm
Schusselboden ab.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.



Dunkle Tarte durch den Kaffee

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Fisch-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/18/fisch-tarte/

Eine sehr schmackhafte Tarte

Auch mit Fisch kann man eine Tarte zubereiten. Ich verwende
Seelachsfilets und Lachsfilet.

Anstelle der fur die Fullung Ublicherweis verwendeten Sahne
verwende ich Fischfond, den ich stark reduziere, damit er eine
ahnlich samige Konsistenz hat wie Sahne.

Bei einer Fisch-Tarte darf naturlich Dill nicht fehlen, den
ich mangels einem frischem Kraut getrocknet hinzugebe.

Mein Rat: Bei der Zubereitung des Hefeteigs nach dem
Grundrezept die Milch nicht zu sehr erhitzen. Der Hefeteig ist
bei dieser Zubereitung nicht richtig aufgegangen. Ich hatte
vermutlich die Milch zu sehr erhitzt und ein Teil der
Hefebakterien ist in der heiBen Milch abgestorben. Die Tarte
ist aber dennoch sehr gut gelungen.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Fischfond verwenden. Die
Tarte gewinnt dadurch an Aroma und Geschmack.

Zutaten:



Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 750 ml Fischfond

= 200 g geriebener Gouda
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 250 g Seelachsfilet

= 150 g Lachsfilet

=2 TL Dill
» Salz
» weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Backzeit 30 Min.

Fischfond in einen kleinen Topf geben, erhitzen und auf 200 ml
reduzieren.,

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Fisch
in kleine Stlcke zerschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andinsten. Fisch dazugeben und kurz mit anbraten. In
eine Schussel geben und erkalten lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Fischfond
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda
dazugeben. Dill hinzugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen. Alles verruhren. Fisch dazugeben und nochmals
verruhren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Fallung in den Tarte-Boden in einer Spring-Backform geben und
verteilen. Auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte sehr vorsichtig vom Backformboden
auf das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.



