Ananas-Himbeeren-Rhabarber-
Dessert

Sie wird sicherlich interessieren, was fur ein Dessert dies
denn nun ist. Mit diesen drei Obstsorten.

Sturzfahiges Dessert
Nun, es ist eine Art Pudding. Oder sagen wir besser, ein
sturzfahiges Dessert mit drei Obstsorten. Gebunden durch eine
grolle Portion Starke.

Ich hatte eine frische Ananas vorratig, mit der ich einen
Kuchen, eine Tarte oder eine Torte zubereiten wollte. Als
erstes habe ich den Strunk der Ananas bzw. den grunen Trieb
oben abgeschnitten. Dann habe ich sie geschalt, quer in feine
Scheiben und dann die Scheiben in kleine Wirfel geschnitten.

Wie sich jedoch herausstellte — ich habe noch eine Portion
frische Himbeeren dazugegeben —, war die Obstmenge fur alle
drei oben genannten Sorten von Geback zu viel. Also habe ich
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einen Teil, der eben zu viel war, in eine Schiussel gegeben.

Ich habe dann in einem Topf mit Rhabarbersaft Starke verrihrt
und aufgekocht, mit den Ananastucken und den Himbeeren
vermischt und in Puddingformen gegeben. Nach einigen Stunden
war das Dessert fest und sturzfahig. Und man konnte es
servieren.

Und der Rhabarbersaft bietet sich wirklich sehr gut fir solch
ein Dessert an. Denn zusatzlich zu den anderen beiden
Obstsorten bringt der Saft zusatzliche Fruchtigkeit und ein
wenig Saure mit. Beides unterstiutzt das Dessert sehr und macht
es wirklich sehr lecker.

Ich werde mir diese Zubereitung merken, denn beim Discounter
warten ja Unmengen von verschiedenen Obstsaften oder
Obtssaftmischungen, die sich zusammen mit Speisestarke gut fur
solche Desserts anbieten.

Fir drei Desserts:

= Ein Viertel einer frischen Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

= 1/2 1 Rhabarbersaft

= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Min. |
Verweildauer im Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Ananas quer in dunne Scheiben schneiden. Diese Scheiben dann
in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.
Himbeeren dazugeben.

Etwa 400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen.

Parallel dazu den Rest des Rhabarbersafts in eine Schale
geben, die Speisestarke dazugeben und mit dem Schneebesen
verquirlen.

Rhabarbersaft im Topf von der Herdplatte nehmen, Saft mit
Starke dazugeben, mit dem Schneebesen erneut verquirlen und
kurz auf der Herdplatte unter RUhren wieder zum Kochen
bringen.

Masse zum anderen Obst geben und alles gut vermischen. In drei
Puddingformen fidllen. Im Kihlschrank mindestens drei Stunden
erkalten lassen.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller stiirzen und servieren.
Guten Appetit!



Ananas-Himbeer-Rhabarber-
Kuchen

Sie kennen das Prinzip, mit einem gewdhnlichen Mirbeteig einen
Boden zu backen. Diesen dann mit frischem, kleingeschnittenem
Obst zu belegen. Und das Ganze dann mit einem Tortenguss zu
ubergieBBen, um dann den Kuchen und somit den Guss dann noch
einige Zeit im Kuhlschrank erharten zu lassen.

Mit drei Obstsorten

Fur diesen Tortenguss, der im Grund nichts anderes als
Speisestarke ist, greift man ja gern bequemerweise auf diese
kleinen Packchen von namhaften Herstellern mit einer Portion
eines Tortengusses fur einen Kuchen zuruck.

Das lasst sich auch anders bewerkstelligen. Fur den Guss
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benotigt man nur Speisestarke. Und einen Obstssaft Ihrer Wahl.
In diesem Fall ist es eine Packung mit Rhabarbersaft. Der Saft
hat den Vorteil, dass er zusatzlich noch Fruchtigkeit und
Saure zum Kuchen hinzugibt, was diesen nochmals schmackhafter
macht.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

» 3/4 frische Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

Fur den Guss:

= 500 ml Rhabarbersaft
= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kuhlschrank mind. 3 Stdn.


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

Mit feinem Obstguss
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Diesen trocken,
sozusagen ohne Belag, im Backofen ausbacken.

Strunk und Grunteil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer 1in dunne Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schiussel geben. Himbeeren
dazugeben. Alles gut vermischen.

400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen. Restlichen Saft
mit Starke in einer Schale mit dem Schneebesen verquirlen.
Topf vom Herd nehmen. Saft-Starke-Mischung dazugeben, mit dem
Schneebesen vermischen und auf dem Herd nochmals unter Rihren
zum Kochen bringen.

Obstmischung auf den Murbeteig geben und gut verteilen. Guss
vorsichtig auf die Obstmischung geben und verteilen.

Kuchen mindestens drei Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und -paplier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stiuckweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

SulRe Pizza

Kreieren Sie manchmal auch diverse Rezepte rein aus der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Kiche fehlen? Und Sie
mussen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Geback zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.

SuRes Dessert

Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie konnen sie
auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines suBen Kuchens.

Zunachst einmal 1lag eine frische Ananas auf meinem


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/08/suesse-pizza-2/

Kuchentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten fur
einen Kuchen fehlen?

Glucklicherweise hatte ich eine Packung mit industriell
hergestelltem Blatterteig vorratig. Also, da kann man damit
doch schon etwas Leckeres als Geback oder Dessert zubereiten.

Dann fiel, als einziges verwertbares Uberbleibsel im
Kichenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte mir gerade mit Matchapulver einen grunen Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?

Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:

Blatterteig. Leicht mit Creme fraiche — wie ein Flammkuchen —
bestrichen. Darauf in Matcha gegarter Milchreis, der mit
einigen Essloffeln Zucker gesuft wird. Darauf die in kleine
Wirfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Geback. Die sulRe Pizza.



Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grunen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und
Sule.

Fur 8 Stlcke:

1 Blatterteig (Packung)
1/2 Becher Creme fraiche
125 g Milchreis

500 ml Wasser

1 Packung Matcha (25 g)
=5 EL Zucker

= 1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen verruhren. Milchreis dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Kuchensieb geben
und die Flussigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und griunen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer in feine Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.

Blatterteig auf dem Backpapier auf ein Backblech geben.
Blatterteig fein mit der Creme fraiche bestreichen. Griinen
Reis portionsweise darauf geben und gut flachig auf dem Boden
verteilen. Ananasstlickchen darauf geben, gut verteilen und
alles ein wenig auf dem Boden festdrucken.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Gut abkihlen lassen. Mit einem
Pizzarad in acht Stucke zerteilen. Entweder gleich servieren



und geniellen. Oder Backblech mit der Pizza im Kuhlschrank
aufbewahren.

Guten Appetit

Big fruits cake

Mit leider zuviel verschiedenem Obst

Sommerzeit ist Obstzeit. Es gibt jedwede Obstsorte frisch vom
Feld oder der Wiese beim Handler in den Obstregalen. Sie
schwelgen sicherlich auch in diesem grollen Angebot und fragen
sich, was Sie damit alles zubereiten konnen.

Bereiten Sie einfach eine leckere, fruchtige und vielseitige
Obsttorte daraus zu. Machen Sie aber nicht den Fehler wie ich,
zuviel Obst dafur zu verwenden. Lassen Sie auf alle Falle 1
Melone von der Zutatenliste weg. Ich habe sie nur mit
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aufgenommen, um das Rezept moglichst authentisch zu halten.
Denn ich habe tatsachlich 2 Melonen, ein Pfund Trauben und
eine Dose Ananasstucke fur die Torte verwendet.

Schon beim Zuschneiden der Melonen und der Trauben und dem
dann folgenden Mischen mit den Ananasstucken war mir die Menge
suspekt. Sie war einfach zuviel und damit alles fur die Torte
uberdimensioniert. Aber das wurde mir erst klar, als ich schon
alles Obst zerschnitten und gemischt in einer groflen Schissel
vor mir sah.

Ich habe die Obstmenge dann doch mit der Mandelmilch, in der
ich die Gelatine aufgelost habe, vermischt. Und auf den
fertigen Tortenboden geschuttet. Und zack, ein Teil, etwa ein
Viertel davon, fiel aus der Spring-Backform heraus, weil es
zuviel war. Und so ergab der Rest noch einen leckeren
Obstsalat nach dem Essen vor dem Fernseher.

Apropos Obstsalat, der Titel des Rezeptes ,Big fruits cake”
passt so genau auch nicht. Ich hatte es besser
,0bstsalattorte” nennen sollen. Denn selbst ohne den Teil des
gemischten Obstes, der aus der Backform fiel, war es immer
noch viel zu viel Obst und ich hatte es wirklich bei dieser
Torte zu gut gemeint. Denn auch die Menge an Mandelmilch mit
der Gelatine war im Grunde genommen zu wenig zur Bindung und
Festigkeit des Obstes beim Kuhlen im Kihlschrank. Womit die
Torte danach beim Anschneiden ein klein wenig zerfiel.

Also, alles in allem, lecker, fruchtig, schmackhaft — aber
bedingt gelungen. Weniger ist eben manchmal mehr.

Ein Gutes hat das Rezept dann aber doch. Ich konnte
feststellen, dass die Verwendung von Ananas aus der Dose,
dieses Mal Ananasstiucke, wirklich gut mit der Gelatine
harmoniert und letztere auch gut abbindet. Denn Ananas in der
Dose ist schon vorgegart. Ich hatte in anderen Rezepten darauf
hingewiesen, dass Blattgelatine mit frischer Ananas aufgrund
eines bestimmten Enzyms in dieser Obstsorte nicht erhartet und



somit Ananas nicht mit Gelatine verwendet werden kann. Der
Workaround ist aber der, entweder Ananas aus der Dose zu
verwenden — vorgegart — oder frische Ananas einige Minute
leicht zu garen. Dann klappt es auch mit der Ananas!

RS
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Eher ein Obstsalat als eine Obsttorte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullung:

= 2 Honigmelonen

= 500 g rote Trauben (1 Schale)

= 300 g gestuckelte Ananas (1 Dose)
=1 1 Mandelmilch

= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Verweildauer im
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Kihlschrank 6 Stdn.
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen schalen, achteln, Kerngehause entfernen,
kleinschneiden und in eine Schissel geben.

Trauben von den Stielen befreien und langs halbieren. In die
Schissel geben.

Saft der Ananasstlcke abschutten, Sticke in die Schussel geben
und alles gut vermischen

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Mandelmilch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand ausdrucken, 1in die
Mandelmilch geben und mit dem Schneebesen verrihren. Milch
uber das Obst geben und alles gut vermischen.

Obstmasse auf den Tortenboden in der Backform geben.
Uberschiissiges Obst fiir einen Obstsalat als Dessert verwenden.
Torte 6 Stunden, am besten Uber Nacht, im Kihlschrank erharten
lassen.

Torte herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, auf
eine Tortenplatte geben, stluckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Ananas-Skyr mit Kakaopulver
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Rettung eines Misserfolgs beim Zubereiten einer Torte

Bereiten Sie auch gerne Torten zu? Mit schonem, frischen Obst?
Und fur die Fullmasse ein beliebiges Milchprodukt? Das Sie
dann mit Gelatine binden?

Sicherlich werden Sie sich manchmal fragen, welche Obstsorten
fir solch eine Zubereitung auch geeignet sind. Oder gehen Sie
davon aus, das Sie ein beliebiges Obst verwenden koénnen?

Nun, da kann ich Sie schon einmal mit diesem Rezept
informieren, dass diese Zubereitung nicht mit jedem Obst
klappt. Oder nur bedingt.

Denn dieses Dessert ist ein Weiterverwendungsprodukt einer
Ananas-Skyr-Torte. Denn diese hat trotz fast 20 Blatt Gelatine
nach 6 Stunden im Kihlschrank nicht abgebunden und war nicht
erhartet, wie man es sonst erwartet.

Ich habe sozusagen zu Plan B gegriffen, habe die Fullmasse
oberhalb des Tortenbodens mit einem Loffel herausgekratzt und
in zwei Schalen gegeben. Dann habe ich dieses Dessert noch mit



etwas Kakaopulver garniert und serviert.

Sie werden sich jetzt fragen, warum die Torte nicht gelungen
ist? Sie konnen danach gern einmal im Internet recherchieren,
denn auch ich musste mich im zuruckliegenden Jahr nach einigen
Fehlschlagen, eine Torte zuzubereiten, daruber informieren.

Ich fand heraus, dass zwei Obstsorten fur die Zubereitung
einer Torte mit Gelatine — unerheblich, ob tierische oder
pflanzliche Gelatine — nicht oder nur bedingt geeignet sind:
Ananas und Kiwi.

Beide Obstsorten beinhalten ein Enzym, das die Gelatine nicht
erharten lasst, es vertragt sich sozusagen nicht mit ihr und
die Torte wird nicht fest.

Sehr schmackhaft

Als Workaround, damit es doch gelingt, gibt es zweil
Ratschlage: Entweder man kocht das Obst geschalt und
kleingeschnitten einige Minuten in kochendem Wasser. Das soll
das Enzym zerstoren und die Obstsorten somit fur die Torte



tauglich machen. Oder man verwendet keine frischen Fruchte,
sondern solche aus der Dose oder dem Glas, denn dort sind die
Fruchte auch schon vorbehandelt und vorgegart, und man kann
damit anscheinend bedenkenlos eine Torte zubereiten.

Soweit, so gut. Fruchte aus der Dose verwende ich nicht gern.
Und bei der Zubereitung dieser Torte ging trotz Beachtung des
obigen Ratschlags doch etwas schief.

Ich habe die frische, ganze Ananas geputzt, geschalt und in
kleine Stucke geschnitten. Diese habe ich in siedendem (!)
Wasser 5 Minuten ziehen lassen, somit blanchiert. Aber das hat
anscheinend nicht ausgereicht. Die Torte misslang.

Vermutlich hatte ich die Ananasstucke nicht blanchieren
sondern tatsachlich kochen sollen.

Das Ganze hat zwar als Nebenprodukt ein nettes,
wohlschmeckendes Dessert ergeben. Das mit dem Kakaopulver noch
ein wenig geschmacklich aufgepeppt wird.

Aber ich selbst habe fur mich die Entscheidung getroffen: Ich
lasse bei der Zubereitung von Torten die Finger von Ananas und
Kiwi.

Denn schlieBlich will ich eigentlich eine leckere Torte als
Ergebnis haben, von der ich Uber einige Tage hinweg jeweils
1-2 leckere Stiucke essen kann. Dies ist mir leider dieses Mal
nicht gelungen.

Fliir zwei Personen:

=1 1 Skyr (2 Becher a 500 ml)
=1 frische Ananas
= Kakaopulver

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ananas putzen, schalen und in kleine Stucke schneiden.



Ananasstucke in der Kichenmaschine zu einem Mus zerkleinern.
Skyr in eine Schissel geben.

Ananasmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei groBe Schalen verteilen.

Mit etwas Kakaopulver bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Ananas-Torte

Sehr leckere Torte
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Frische Ananas vertragt sich nicht mit Gelatine. Letztere
geliert dann namlich nicht.

Sie vertragt sich auch nicht mit Milchprodukten. Denn dann
weist diese Bitterstoffe auf.

Das hat damit zu tun, dass frische Ananas ein bestimmtes Enzym
enthalt, das sich mit Gelatine oder Milchprodukten nicht
vertragt.

Aber das heiRft nicht, dass man Ananas nicht mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden kann.

Entweder verwendet man Ananas aus der Dose, diese ist namlich
gegart.

Oder man ubergieflt in kleine Stucke geschnittene Ananas kurz
mit kochendem Wasser oder gart sie sogar einige Minuten darin.

Dann kann man auch frische Ananas mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden.

Was an dieser Ananas-Torte aus frischer Ananas, Joghurt und
Gelatine zu beweisen war.

Ananas-Joghurt-Torte
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Frisch, fruchtig und lecker

So, wieder einmal eine Torte. Und wieder ohne Backen. Die
Arbeit des Backens ubernimmt komplett der Kuhlschrank. Und die
Torte gelingt gut und sie schmeckt.

Den Boden bilde ich aus Butterkeksen und Butter. FlUr die
Fillung verwende ich eine frische Ananas und Joghurt.

Ich wollte urspringlich eine Honigmelone fur die Fullung
verwenden. Beim Discounter entschied ich mich schnell um und
kaufte eine frische Ananas. Auf dem Nachhauseweg fiel mir
jedoch ein, dass Ananas auch Saure besitzt. Und eventuell die
Torte nicht gelingt, weil die Ananas mit der Gelatine fur die
Fullung nicht zusammen verarbeitet werden kann.

Also machte ich mich zuhause erts einmal schlau uber Ananas
und Gelatine und recherchierte im Internet. Und siehe da, es
ist zwar nicht die Saure der Ananas, aber sie besitzt ein
Enzym, das die Gelatine nicht fest werden lasst.
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Aber es gibt einen Trick fiur die Verabeitung von Ananas und
Gelatine. Man muss die Anans einfach vor der weiteren
Zubereitung kurz blanchieren. Gesagt, getan.

Und da ich auf der sicheren Seite sein wollte, was die Fullung
angeht, habe ich die Ananas vorsichtshalber nicht plriert
verwendet, sondern sie in kleine Stlcke geschnitten und direkt
auf den Tortenboden gegeben. Und direkt darauf kommt der
Joghurt, der durch die Gelatine fest und kompakt wird. So gehe
ich auch sicher, dass die Ananas doch nicht zu sehr in Kontakt
mit der Gelatine gerat oder eventuell verwendetes Ananaspuree
oder -saft die Gelatine doch nicht fest werden lasst.

Fertig ist eine leckere, fruchtige und sufe Torte. Quod erat
demonstrandum.

Heidelbeer-Ananas-Joghurt-
Torte

Ich bereite eine sehr leckere Torte mit einem dunklen
Biskuitboden und einer Fullung aus Fruchten und Joghurt zu.

Ein Leser meines Foodblogs hat mir vor kurzem bei einem Rezept
fiur einen Kuchen einen Kommentar geschrieben, dass man einen
Mirbeteig auch mit Kakao und Zimt verfeinern kann.

Das habe ich nun bei der Zubereitung des Biskuitbodens
berucksichtig und in den Biskuitteig Kakao und Zimt gegeben.

Er wird somit dunkler als bei einem normalen Teig und bekommt
Geschmack durch den Zimt.
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Ich verwende diese Mal auch kein Backpapier, um den
Biskuitboden 2zu backen. Denn Backpapier schneidet sich
manchmal in den Boden ein und hinterlasst dann einige Kuhlen
oder Einschnitte. Ich wollte den Boden aber dieses Mal
wirklich schon rund haben. Also habe ich die Spring-Backform
eingefettet und Semmelbrdésel hineingegeben, damit sich der
Boden nach dem Backen gut von der Backform ldésen lasst. Und
auf diese Weise den Boden gebacken. Und er gelingt wirklich
schon rund.

Als Fruchte verwende ich Heidelbeeren und Ananas.

Ich schneide die Ananas 1in kleine Stucke und hacksle sie
zusammen mit den Heidelbeeren nur einige Sekunden in der
Kuchenmaschine.

Ich mochte sie zwar zerkleinert, aber nicht als Mus habe und
auch nicht zu viel Flussigkeit.

Desweiteren verwende ich fur die Fullung noch 1 kg
griechischen Joghurt.

Ich binde die Fullung naturlich mit Blattgelatine ab und lasse
die Torte uber Nacht im Kuhlschrank erharten und fest werden.

Vor dem Einfillen der Fullung nehme ich den Biskuitboden aus
der Backform und lege kreuzweise zweli Bahnen Klarsichfolie in
die Backform. Dann kommt der Biskuitboden wieder hinein. Und
dann die Fullung obenauf. Auf diese Weise erreiche ich es,
dass ich auch eine wirklich schone, runde Torte mit dem Boden
und der Fullung erhalte.

Am darauffolgenden Tag wird sie nur mit etwas Kakao, das ich
durch ein Kuchensieb auf der Torte verteile, noch garniert und
dann angeschnitten und serviert.

Also, die Torte gelingt nach diesem Rezept nicht komplett.

Das Positive einmal zuerst. Der dunkle Biskuitboden mit Kakao
und Zimt schmeckt wirklich sehr gut. Das werde ich beil



weliteren Rezepten verwenden, und auch bei einem Mirbeteig fur
eine Tarte ausprobieren. Und insgesamt schmeckt die Torte
wirklich sehr gut und ist lecker.

Das Negative ist, dass die Fullung nicht ganz kompakt und fest
ist. Man sagt ja, dass man fur 100 ml Flissigkeit ein Blatt
Gelatine verwenden soll. Und bei 1 kg Joghurt und dann noch
zusatzlich 500 g Obst, das teilweise noch puriert ist, sind 12
Blatt Gelatine einfach zu wenig. Man sollte sich lieber nach
dem Grundsatz richten, lieber 1-2 Blatt Gelatine mehr als
notwendig. Denn besser ist ja, wenn eine Fullmasse eher etwas
fester ist, als dass sie etwas flussiger ist. Und zudem halt
sich diese Torte nicht lange, denn schon nach dem Erkalten und
Verfestigen uber Nacht 1ist der Biskuitboden 1leicht
durchgeweicht. Ohne eine dunne Fettschicht zwischen Fillmasse
und Biskuitboden wie ein leckere Buttercreme weicht der Boden
also zu schnell durch. Also, schnelle Abhilfe ist gefragt, die
Torte also nach langstens 1-2 Tagen verzehren.

[amd-zlrecipe-recipe:1188]

Obstsalat
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Viele verschiedene Obstsorten

Bei diesen sommerlichen, heillen Temperaturen schmeckt nicht
nur ein herzhafter, frischer Salat.

Und auch nicht nur eine leckere, frische Obst-Torte.
Sondern auch ein frischer Obstsalat.

Ich habe diverse Obstsorten gerade vorratig, mit denen ich in
den nachsten Tagen Torten zubereiten werde.

Aber es ist noch genugend vorhanden, um auch einen leckeren
Obstsalat zuzubereiten.

Das ist frisch, fruchtig, lecker und sehr gesund. Und er macht
natuarlich nicht dick.

Einige reife Bananen wirden sich fur diesen Obstsalat noch
anbieten und gut hineinpassen.

Ich gebe etwas Zucker uber den Obstsalat, damit dieser ein
wenig durchziehen und Flussigkeit bilden kann.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/9E36746D-8A90-4715-86CF-557B4BCE5BC4.jpeg

Und normalerweise trinke ich keinen Alkohol, aber dieser
Obstsalat hat geradezu danach gerufen, etwas Rum daruber zu
geben und mit diesem und dem Zucker durchziehen zu lassen.
AuBerdem ist nach 1-2 Stunden im Kuhlschrank zum Durchziehen
des Salates der Alkohol sowieso weitestgehend verdunstet.

Und, dieser Obstsalat hat tasachlich Sucht-Potential.

[amd-zlrecipe-recipe:1189]

Pikante Tarte mit Ananas,
Speck und Kase

Zu dieser pikanten Tarte hat mich doch tatsachlich eine
Werbesendung eines namhaften Lebensmittel-Herstellers
animiert. In dieser Werbesendung wurde ein neues Produkt
gezeigt, flur das Ananas und Speck verwendet wurde, Uberbacken
mit Kase.

Nun, ich dachte mir, wenn diese Zutaten flr ein Baguette
verwendet werden konnen, dann sind sie allemal fir eine
pikante Tarte tauglich.

Und so habe ich diese Zutaten fur die Tarte verwendet.

Und siehe da, die Tarte gelingt und mundet sehr gut. Die
Ananas gibt der Tarte ein gewisse Sufe. Der Speck ein wenig
Wurze. Und auch der Kase gibt Wirze und Stabilitat fur die
Tarte.

Da dies eine pikante und herzhafte Tarte ist, auf alle Falle
den im Grundrezept fur eine Tarte beschriebenen, geriebenen
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Kase mitverwenden. Anders als bei einer suRen Tarte, wo dieser
aullen vor bleibt.

Mein Rat: Beim Hefeteig ist eines sehr wichtig, unbedingt die
Milch auf dem Herd, in dem man die Hefe aufldost, nicht zu heil
werden lassen. Dies totet die Hefebakterien ab und hat zur
Folge, dass der Hefeteig nicht richtig aufgeht.

[amd-zlrecipe-recipe:809]

Schokoladen-Pudding mit
Ananas-Kompott

Schokolade und Ananas passen geschmacklich gut zusammen.

Also habe ich zu diesem Schokoladen-Pudding, ein industriell
gefertigtes Produkt, ein leckeres Ananas-Kompott zubereitet.

Ich schneide die halbe Ananas in kleine Wirfel, gebe sie mir
etwas Zucker in eine Schussel und lasse sie Uber Nacht im
Kihlschrank etwas Flussigkeit ziehen. Dann wird sie mit dem
Plirierstab fein puriert, aber nicht zu fein, damit noch kleine
Ananas-Stuckchen im Kompott vorhanden sind.

Mit dieser Beigabe zum Pudding kann man also auch aus einem
Convenience-Produkt etwas sehr leckeres zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:800]
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Tagliolina al 1limone mit
Ananas-Chili-Tomatensauce

Zuerst wollte ich eigentlich ganz normale Spaghetti Bolognese
zubereiten.

Die erste Variation gab es, als ich entdeckte, dass ich noch
Tagliolina vorratig hatte. Das 1ist langliche, aber im
Vergleich zu Spaghetti ein klein wenig breitere Pasta, die
sehr lecker ist. Also entschied ich mich dafur.

Die zweite Variation ergab sich, als ich von einem Dessert
noch etwas Ananas-Kompott uUbrig hatte. Ich dachte mir, dass
dies gut in die Tomatensauce passen wiurde. Und da die Ananas
etwas Fruchtigkeit zur Sauce gibt, entschied ich mich, als
Gegenpart einige getrocknete Chilischoten fur Scharfe noch
dazuzugeben.

Die Sauce, die ich bei geringer Temperatur auf dem Herd 2
Stunden kocheln lasse, ist zwar stuckig. Ich habe sie aber mit
dem Purierstab fein puriert.

Fir die Sauce verwende ich frische Tomaten. Kein Tomatenmark.
Bei der Zubereitung der Tomaten gibt es unterschiedliche
Ansichten. Der eine sagt, unbedingt hauten, da die Haut der
Tomaten schlecht verdaubar ist. Der andere sagt, auch
zusatzlich noch die Kerne der Tomaten entfernen und nur das
Fruchtfleisch verwenden.

Nun, ich habe mich zumindest dazu entschieden, die Tomaten
kurz zu blanchieren und die Haut zu entfernen. Ich verwende
aber Fruchtfleisch und Kerne, um mehr Masse der Tomaten in der
Sauce zu haben.
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Das Ergebnis ist tatsachlich eine wohlschmeckende
Tomatensauce, die Fruchtigkeit und Scharfe hat.

Und die Pasta, die mit Zitronen hergestellt ist, duftet nach
dem Garen schon allein nach Zitrone.

[amd-zlrecipe-recipe:799]

Gedeckter Ananas-Erdbeer-
Kuchen

Hier ist mir ein Experiment fast schiefgegangen.
Ich hatte wieder viel frisches Obst gekauft und vorratig.
Zwei Schalen Erdbeeren. Und eine ganze Ananas.

Ich hatte Bedenken, ob der Kuchen durch das viele Obst nicht
zu flidssig wird und der Murbeteig dieses saftige Obst
sozusagen nicht halten kann.

Aber ich habe das Experiment einmal gewagt.

Das Ergebnis ist ein sehr leckerer Obstkuchen, der jedoch sehr
saftig ist. Nach dem Backen und beim Abkihlen tritt eine Menge
Fliussigkeit aus dem Kuchen aus, der einfach durch das
Kuchengitter ablauft. Man muss also etwas unter das
Kuchengitter zum Auffangen der Flussigkeit stellen oder eben
damit rechen, dass die Unterlage nass wird.

Aber der Kuchen ist sehr kompakt und sehr lecker.

Aber den Kuchen unbedingt im Kuhlschrank aufbewahren, damit er
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gut erkaltet und durch das Erkalten auch noch etwas fester und
stabiler wird.

[amd-zlrecipe-recipe:746]

Ananas-Erdbeer-Tarte

Meine Ubliche Tarte zum Sonntag.

Dieses Mal hatte ich frische Erdbeeren vorratig. Da eine
Schale Erdbeeren zu wenig flr eine ganze Tarte ist, verwende
ich noch Ananasstiuckchen aus der Dose, die ich mit den
Erdbeerstickchen mische und in die FuUllmasse gebe.

Ergebnis ist eine sehr fruchtige, fruchtige Tarte, die zu den
schon hoheren Temperaturen des Frihlings passt.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:642]

Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce

Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Fullung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht uberhaupt schmecken kann.
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Aber eine suR-scharfe Sauce 1ist eine echte Alternative zu
Pasta.

Die SulRe der Ananas verbindet sich herrlich mit der Scharfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man konnte noch variieren. Orangen wirden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt vertragt sie auch noch. Und eventuell
noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich frage mich aufgrund dessen, dass dieses Gericht zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht gefullte Pasta mit suBer Fullung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Fruchten. Und dazu passenderweise eine sulse
Sauce, namlich mit Schokolade und Chili. Das wurde passen und
sicherlich schmecken.

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu doch einmal komme, mit Geschmacksverstarkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du
darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!

[amd-zlrecipe-recipe:631][amd-zlrecipe-recipe:631]

Ananas-Apfel-Tarte

Eine wunderbar fruchtige und frische sulle Tarte.

Man benotigt dazu eine reife Ananas. Und einen Apfel.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/10/ananas-apfel-tarte/

Ich verwende keinen zusatzlichen Zucker, denn ich will die
Sulle der Ananas und des Apfels in der Tarte haben, nicht die
zusatzliche SuRe von Zucker.

Passenderweise habe ich dieses Mal auch einen Murbeteig fur
die Tarte zubereitet, wie es sich eben fur eine sulle Tarte
gehort.

[amd-zlrecipe-recipe:488]



