
Buttermilch-Joghurt-Torte mit
Mango, Banane und Zitrone

Wunderbar fruchtig
Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml griechischer Natur-Joghurt
500 ml Zitronen-Buttermilch
4 Bananen
1 Mango
14 Blätter Gelatine

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/20/buttermilch-joghurt-torte-mit-mango-banane-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mango schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. In
eine Schüssel geben.

Bananen schälen, längs vierteln und quer in dünne Scheiben
schneiden. Zu der Mango geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Joghurt  mit  Buttermilch  in  einem  Topf  leicht  erhitzen.
Gelatine  nach  und  nach  mit  der  Hand  auspressen,  in  die



Joghurt-Milch-Mischung  geben  und  mit  dem  Schneebesen
verquirlen  und  auflösen.

Mango und Bananen dazugeben und mit dem Backlöffel unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Back-Springform füllen
und verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kühlschrank geben.

Torte  herausnehmen.  Mit  Schokoladenstreuseln  garnieren.
Backform- und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tarte mit Apfel, Banane und
Kürbis

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/


Mit Obst und Gemüse
Zugegeben,  mir  kam  diese  Kombination  zuerst  auch  etwas
merkwürdig vor, als mir die Idee dazu kam. Also eine Mischung
aus Obst und Gemüse. Aber alle drei Zutaten kann man für
Tartes  verwenden.  Und  auch  der  Kürbis  ist  für  andere
Zubereitungen  wie  Rührkuchen  geeignet.

Aber  die  Kombination  von  allen  Dreien?  Ich  muss  Sie
überzeugen, das nachzubacken. Denn es passt. Alle drei Zutaten
passen gut zueinander. Und man kann sie gut kombinieren. Alle
drei Zutaten feingerieben in der Küchenmaschine respektive die
Banane sehr kleingeschnitten. Und dann mit der Grundfüllmasse
einer dünnen Tarte vermischt, dem Eierstich.

Es schmecken alle drei Zutaten gut heraus. Man hat die Süße
der Banane und des Apfels. Und man hat das eher Erdige, aber
auch wenig Fruchtige des Kürbis. Probieren Sie es aus!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept



Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 großer Apfel
2 reife Bananen
1/2 eines großen Hokkaidokürbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Exzellent und fruchtig-frisch
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel und Bananen schälen.

Apfel  vierteln  und  Kerngehäuse  entfernen.  In  der
Küchenmaschine  fein  in  eine  Schale  reiben.



Kürbis entkernen. Ebenfalls in der Küchenmaschine fein in eine
Schale reiben.

Bananen  längs  vierteln,  dann  quer  in  sehr  kleine  Stücke
schneiden.

Bananen,  Apfel  und  Kürbis  in  eine  Schüssel  geben  und  gut
vermischen.

Eierstichmasse  dazugeben  und  ebenfalls  mit  dem  Backlöffel
alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Mürbeteig in der gefetteten Spring-Backform
geben und gut verteilen.

Tarte die oben angegebene Dauer im Backofen auf mittlerer
Ebene backen.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben. Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Bananen-Mandarinen-Tarte
Manche Obstsorten kann man gut kombinieren. Manche weniger
gut. Bei den vorhandenen Bananen und den Mandarinen aus der
Dose  trifft  ersteres  zu.  Also  kommen  beide,  miteinander
vermischt, auf den Boden einer Tarte.

Der Boden der Tarte wird erwartungsgemäß aus einem schönen
Mürbeteig zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/23/bananen-mandarinen-tarte/


Mit Bananen und Mandarinen
Und nach dem Backen kommen noch viele Schokoladenraspeln für
etwas schokoladigen Geschmack auf die Tarte.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

7 Bananen
500 g Mandarinen (1 Dose à 800 g)

Zusätzlich:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, putzen, längs vierteln, dann quer in kleine
Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

Saft der Mandarinen entfernen – lässt sich gut als Fruchtsaft
trinken und genießen –, Mandarinen zu den Bananenstücken geben
und alles vermischen.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten, zu dem Obst
geben  und  alles  gut  vermischen.  Auf  den  Mürbeteig  in  der
Springbackform geben und alles gut verteilen.

Backofen die oben angegebene Backdauer backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Schokoladenraspeln darüber
verteilen. Backform und -papier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Tarte  im  Kühlschrank
aufbewahren. Guten Appetit!

Bananenbrot
Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorrätig habe, reichen mir aus.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/


Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und
ich hatte reife Bananen zuhause vorrätig.

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu pürieren, also keinen sämigen,
fast flüssigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdrücken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schüssel und lassen Sie sie
grob und stückig. Das macht das Brot schmackhafter.

Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Für 1 Brot (10 Stücke):

3 reife Bananen
80 ml Öl
110 g Vanillezucker
2 Eier
200 g Weizenmehl
1 EL Schokoladenstreuseln
3 TL Backpulver



1 Prise Salz
1 Prise Zimt
etwas Butter für die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schälen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schüssel zerdrücken.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Zucker und Öl
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schüssel geben und vermischen. Öl-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verrühren.

Bananen-Püree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.

Kasten-Backform gut einfetten.

Teig  in  die  Form  geben  und  die  oben  angegebene  Zeit  auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkühlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und
stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Bananen-Schokoladen-Tarte
Sie werden über dieses Rezept sicherlich erstaunt sein. Denn
wenn Sie über die Suchmaske des Foodblogs gehen und nach einem
entsprechenden Stichwort suchen, stellen Sie fest, dass es
schon Rezepte für Bananenkuchen oder -tartes im Foodblog gibt.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/03/bananen-schokoladen-tarte/


Mürbeteigboden einwandfrei gelungen und schmackhaft
Es  gibt  nur  einen  Grund,  warum  ich  dieses  Rezept  hier
veröffentliche.  Ich  will  Ihnen  einen  möglichen  Lösungsweg
zeigen,  wenn  Sie  zuwenig  Weizenmehl  für  einen  Tarteboden
zuhause haben. Normalerweise bereitet man ja für eine süße
Tarte einen Mürbeteig als Boden zu. Dieser Teig benötigt 300 g
Weizenmehl. Was tun, wenn man aber nur noch 100 g Weizenmehl
vorrätig hat? Da ist guter Rat teuer.

Ich gehe die Möglichkeiten einmal nacheinander durch:

A)  Man  notiert  sich  das  fehlende  Weizenmehl  und  kauft  es
rechtzeitig ein.

B)  Man  geht  zur  Nachbarin  und  leiht  sich  Weizenmehl.  Bei
immerhin 200 g ist das aber schon eine ganze Menge für einen
Nachbarschaftsdienst.

C) Man nimmt Reis, den man eigentlich immer zuhause hat, gibt
ihn durch die Getreidemühle – ja, ich besitze seit über 30
Jahren eine solche – und verwendet das Reismehl für den Boden.



Aber Reismehl ist immer ein wenig gröber und griffiger als
Weizenmehl, der Boden wird dadurch nicht so soft und mürbe.

D) Man ersetzt das fehlende Weizenmehl mit … ja, genau, mit
Semmelbröseln resp. Paniermehl. Dieses hat man zum Panieren
oder  für  die  Backform  für  Kuchen  eigentlich  auch  immer
zuhause.  Der  Teig  gelingt  etwas  grobkörniger.  Und  zur
Vorsicht, wegen etwaiger mangelnder Bindung, gebe ich statt 1
Ei 2 Eier in den Mürbeteig.

Alles andere wird ganz standargemäß zubereitet. Mürbeteig mit
200 g Semmelbrösel/Paniermehl anstelle 200 g Weizenmehl. 6
Bananen, geschält, geputzt und kleingeschnitten. Vermischt mit
5  Esslöffeln  Schokoladenstreuseln.  Die  beiden  letzteren
Zutaten bilden die Füllmasse für die Tarte.

Die Schokolade schmilzt beim Backen, verbindet sich mit den
Bananenstücken und erhärtet dann beim anschließenden Erkalten
im Kühlschrank, so dass man eine feste, kompakte Tarte hat.

Und Sie werden erstaunt sein, wenn ich Ihnen sage, dass die
Tarte  und  speziell  der  Mürbeteigboden  mit  einem  Anteil
Paniermehl hervorragend gelingt. Die Tarte schmeckt wirklich
klasse.

Sie können sich diesen Trick also ruhig einmal merken, wenn
Sie einen Kuchen mit Weizenmehl zubereiten wollen, dann aber
überraschend  feststellen,  dass  Sie  zu  wenig  Weizenmehl
vorrätig haben, es ausgerechnet ein Sonn- oder Feiertag ist
und die Geschäfte geschlossen haben.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl und 200 g
Paniermehl verwenden. Zusätzlich ein zweites Ei.

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


Für den Belag:

6 Bananen
5 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Bananen und Schokoladenstreuseln
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle 300
g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl, aber noch 200 g Paniermehl
verwenden. Und ein zusätzliches Ei aufschlagen und in den Teig
geben.

Bananen schälen, putzen, längs vierteln und quer in Scheiben
schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.  Schokoladenstreusel
dazugeben und alles gut vermischen.

Bananen-Schokoladen-Masse auf den Mürbeteig in der Backform
geben, gut verteilen und ein wenig hineinpressen, damit der
Belag schön kompakt ist.



Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte herausnehmen und abkühlen lassen.

Backform und -papier entfernen, Tarte auf eine Kuchenplatte
geben, stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananentarte  mit
Schokoladenstreuseln

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zählen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Äpfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann  auch  braune  Stellen  aufweisen.  So  richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie können sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel für diese schöne, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im  Backofen  nach  30  Minuten  hervorragend.  Schmeckt  sehr
saftig.  Und  da  Banane  und  Schokolade  immer  miteinander
harmonieren,  bekommt  die  Tarte  noch  einige  Handvoll
Schokoladenstreusel  obenauf,  um  das  Ganze  abzurunden.
Probieren  Sie  es  aus  und  verwerten  Sie  Ihre  restlichen
Bananen!

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Grundrezept

Zusätzlich:

10 Bananen

Für die Dekoration:

2 Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, putzen, längs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schüssel geben.

Eierstich  mit  den  Eiern  und  der  Sahne  zubereiten.  Zu  den
Bananen geben und alles gut mit dem Backlöffel vermischen. Auf
den Mürbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen,  mit  Schokoladenstreuseln
bestreuen,  Backform  und  Backpapier  entfernen  und  auf  eine
Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Banane-Schoko-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/29/banane-schoko-kuchen/


Banane und Schoko
Banane und Schokolade passen gut zusammen. Finden Sie nicht
auch? Die leicht cremige Konsistenz der Banane, besonders,
wenn  sie  im  Backofen  gebacken  wurde.  Dann  ihre  leichte,
fruchtige Süße. Und dazu der Schmelz, der kräftige Geschmack
und die Süße der Schokolade. Perfekt.

In diesem Fall wurden Bananen verwendet, die wahrlich nicht
nur  überreif,  sondern  überüberreif  waren.  Sie  waren  nicht
verdorben. Und auch nicht schwarz im Fruchtfleisch. Aber sie
waren … etwas matschig. Aber das störte für diesen Kuchen
eigentlich gar nicht, sondern wurde sogar dafür benötigt.

Denn die geschälten, kleingeschnittenen Bananen kommen in eine
Schüssel und werden zu einem groben Mus vermischt. Und dazu
kommt dann eine sehr große Portion Schokoladenstreusel. Diese
Streusel haben beim Backen natürlich eine besondere Funktion.
Sie können sich dies sicherlich gut vorstellen. Im Backofen
schmilzt  die  Schokolade.  Die  Bananen  werden  gebacken  und
dadurch  zusätzlich  weich.  Bananen  und  flüssige  Schokolade
verbinden sich zu einer einzigen Masse auf dem Tortenboden.



Und wenn Sie den Kuchen dann abkühlen lassen und am besten
erst  einmal  über  Nacht  in  den  Kühlschrank  geben,  hat  der
Kuchen  eine  kompakte  Banane-Schoko-Masse  als  Füllung.  Sehr
lecker. Probieren Sie es aus! Es ist wirklich empfehlenswert.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

7 sehr reife Bananen
6–8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C

Einfacher, aber leckerer Kuchen
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

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


Bananen schälen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In  eine  Schüssel  geben.  Schokoladenstreusel  dazugeben  und
alles mit dem Backlöffel gut vermischen.

Masse  auf  den  Mürbeteig  geben  und  gut  verteilen  und
verstreichen.

Die oben angegebene Dauer im Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  Backpapier
entfernen, auf eine Kuchenplatte geben und über Nacht in den
Kühlschrank stellen.

Am nächsten Tag stückweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Obst-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/19/obst-tarte-3/


Mit drei Obstsorten
Wenn Sie diverse Obstsorten vorrätig haben und nicht wissen,
wie Sie sie verarbeiten können, bietet sich natürlich ein
Obstkuchen  an.  Oder  eine  Obsttorte,  die  man  mit  einer
Füllmasse aus einem Milchprodukt und Gelatine zubereitet. Und
in die man einfach das geputzte und kleingeschnittene Obst
gibt.

Man kann aber auch noch eine andere Verwertung wählen, nämlich
eine einfachen Tarte mit einem Mürbeteig. Diese bietet sich
besonders an, wenn man Sahne und Eier vorrätig hat, die für
die Füllmasse, den Eierstich, benötigt werden und die man
demnächst verbrauchen muss, weil sie sonst verderben.

In diesem Fall hatte ich Bananen, Heidelbeeren und eine Mango
vorrätig. Und die für die Tarte noch erforderliche Sahne und
Eier. Die Zutaten für den Mürbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorrätig haben.

Die Bananen wurden geputzt, geschält, längs geviertelt und
quer  in  kleine  Stücke  geschnitten.  Die  Heidelbeeren  kamen



natürlich im Ganzen hinein. Und die Mango wurde geschält,
entkernt und in kleine Würfel geschnitten.

Und  in  dieser  Reihenfolge  kamen  die  drei  Obstschichten
übereinander. Und wurden mit dem Eierstich übergossen, der die
Lücken und Löcher bei dem Obstbelag füllte und schloß.

Solch eine Tarte, gerade mit Mürbeteig und Obst, braucht im
Backofen keine 180 °C und 60 Minuten Backzeit. Sie können
beides etwas reduzieren. Die Tarte ist auch schon bei 170 °C
und 40 Minuten Backzeit durchgebacken. Sie sehen es an der
Oberfläche  des  Eierstichs,  der  nach  dieser  Backzeit  schon
deutlich gebräunt ist.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Zusätzlich:

2 Bananen
200 g Heidelbeeren (1 Packung)
1 Mango

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Lecker und fruchtig
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schälen, längs vierteln und quer in kleine Stücke
schneiden. in eine Schale geben.

Mango schälen, entkernen und Fruchtfleisch in kleine Würfel
schneiden. Ebenfalls in eine Schale geben.

Bananenstücke als erstes auf den Mürbeteig in der Backform
geben  und  verteilen.  Heidelbeeren  als  zweite  Lage  darüber
verteilen. Und schließlich als dritte Lage die Mangowürfel
darüber verteilen.

Alles etwas gleichmäßig verteilen und andrücken.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne mit dem Schneebesen in
einer Schale zubereiten,.

Dann den Eierstich darüber geben und alles gut verteilen.

Tarte nach dem Grundrezept backen.



Tarte  nach  dem  Backen  gut  abkühlen  lassen.  Backform  und
Backpapier  entfernen.  Tarte  auf  eine  Kuchenplatte  geben.
Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Bananen-Hafermilch-Torte

Mit Bananen und Hafermilch
Bananen bieten sich für eine Torte mit einem Milchprodukt gut
an. Sie haben sicherlich manchmal auch noch Bananen über,
deren Schalen schon braun oder schwarz werden und die Bananen
schon sehr überreif sind.

Einfach in der Küchenmaschine zu einem Mus vermixen. Mit einer
Milch vermischt und mit Gelatine abgebunden ergibt es eine
gute Füllmasse für eine Torte. Denken Sie nur an den bekannten
Milchshake, den man im Sommer gern im Eiscafé trinkt.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/13/bananen-hafermilch-torte/


Und Bananen haben schon immer gut zu Schokolade gepasst. So
erhält  die  Torte  vor  dem  Zuschneiden  und  Servieren  eine
leichte Bedeckung mit Schokoladenstreuseln.

Beim Bananenmus lässt sich nie so ganz vorhersagen, ob es sich
homogen mit der Milch verbindet. Oder doch ein wenig abtrennt
und, wie Sie auf den Foodfotos sehen können, doch nach oben
wandert und sich dort sammelt. Und dann haben Sie eben bei der
angeschnittenen Torte optisch Schichten in der Füllmasse.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

4 Bananen
1 l Hafermilch
15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank 6 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen  schälen,  in  grobe  Stücke  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben. In die Küchenmaschine geben und zu einem Mus
vermixen.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.

Etwas Hafermilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdrücken, in die Milch geben und mit
dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Restliche  Milch  dazugeben.
Bananenmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf den Tortenboden in der Backform geben und gut verteilen. 6
Stdn, am besten über Nacht, im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte  herausnehmen,  mit  Schokoladenstreuseln  garnieren,
Backform  und  Backpapier  entfernen,  auf  eine  Tortenplatte
geben, stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Bananentarte

Sieht die Tarte nicht gut aus?
Sicherlich kommen Sie auch ab und zu in die Verlegenheit, dass
Obst für Sie oder die Familie übrig bleibt und langsam einige
dunkle Stellen aufweist, so dass bald damit zu rechnen ist,
dass das Obst verdorben ist und somit in den Bio-Mülleimer
wandert. Was also damit tun? Obstsalat oder ähnliches haben
Sie sicherlich schon durchprobiert.

Ich empfehle Ihnen eine Tarte. Bei dieser können Sie Obst
jedweder Art verwerten. Sie können sogar eine Obststarte mit
einer Obstmischung zubereiten und backen. Und diese Tartes
schmecken sehr gut. Vor allem den Kindern, sofern Sie welche
im Haushalt haben, essen diese sehr gerne. Denn solch eine
Tarte enthält so gut wie keinen Zucker und ist damit sehr
gesund  und  schont  die  Zähne  und  den  Körper.  Einzig  der

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/02/bananentarte/


Fruchtzucker des Obstes ist in einer Tarte enthalten.

Bei diesem Rezept hatte ich sechs Bananen übrig, deren Schalen
schon  diverse  schwarze  Stellen  aufwiesen.  Sie  waren  somit
überreif. Aber sie eigneten sich hervorragend für diese Tarte,
denn beim Backen – man könnte sagen – schmelzen sie noch etwas
in  der  Füllmasse  und  ergeben  eine  herrlich  homogene,
schmackhafte  Masse.

Am besten lauwarm essen …
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


6 reife Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit leckeren, reifen Bananen
Bananen schälen, putzen, und in sehr kleine Stücke schneiden.
In eine Schüssel geben.

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Füllmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananenstücke in die Füllmasse geben und mit dem Backlöffel
alles sehr gut vermischen.

Füllmasse auf den Mürbeteig in der Backform geben.

Tarte auf der mittleren Ebene im Backofen die oben angegebene
Zeit backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  Backpapier



entfernen.

Mein Rat: Die Tarte schmeckt lauwarm am besten.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananen-Nuss-Kuchen

Bananen und Nüsse passen immer gut zusammen. So auch in einem
Rührkuchen.

Also  kommen  hier  kleingeschnittene  Bananen  und  gehäckselte
Nüsse in einen normalen Rührteig.

Für die Nüsse verwende ich eine Packung Nussmischung. Und
häcksle die Hälfte davon fein. Die andere Hälfte wird nur grob
zerhäckselt, sie gibt dem Kuchen noch etwas Crunch.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/18/bananen-nuss-kuchen/


Da die fein gemahlene Hälfte der Nüsse auch als Bindung für
den Teig dient, lasse ich daher 100 g Mehl vom Grundrezept
eines Rührteigs weg.

Und  ich  verzichte  auf  ein  zusätzliches  Ei,  denn  die
Bananenstücke bringen ja aufgrund ihrer Struktur und Eigenart
auch eine gewisse Klebrigkeit in den Kuchen.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Nur 400 g Mehl verwenden.

Zusätzlich:

150 g Nussmischung (1 Packung)
2 Bananen (etwa 250 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 170 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Bananen schälen, längs vierteln und dann quer in kleine Stücke
schneiden. In eine Schale geben.

Die  Hälfte  der  Nussmischung  in  der  Küchenmaschine  fein
häckseln. In eine Schale geben.

Die restliche Menge der Nüsse in der Küchenmaschine nur grob
zerhäckseln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Den  Rührteig  nach  dem  Grundrezept  in  der  Küchenmaschine
zubereiten.

Nüsse dazugeben und untermischen.

Teig in eine Backschüssel geben, Bananenstücke dazugeben und
mit dem Backlöffel unterheben, nicht verrühren.

Teig in eine Kranz-Backform geben, die vorher mit Margarine
eingefettet und mit Paniermehl bestreut wurde.

Kuchen  auf  mittlerer  Ebene  gemäß  der  oben  angegeben
Backtemperatur  und  -zeit  backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen.

Dann auf eine Kuchenplatte stürzen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananen-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/29/bananenkuchen-2/


Wenn man genügend Bananen vorrätig hat, kann man auf diese
Weise einen wirklich sehr, sehr saftigen Bananenkuchen backen.

Ich hatte tatsächlich sechs Bananen vorrätig und habe sie alle
verwendet.

Der Kuchenteig ist ein gewöhnlicher Teig für einen Rührkuchen.

In zweifacher Weise abgewandelt. Da ich nach dem Putzen und
Zerkleinern der Bananen immerhin 700 g Bananenstückchen hatte,
habe ich das Mehl um 100 g reduziert. Und die Anzahl der Eier
um 1 Ei für zusätzliche Bindung und Festigkeit erhöht.

Was soll ich sagen. Der Kuchen gelingt und ist wirklich sehr
saftig.

Aufgrund der großen Teigmasse kann eventuell beim Backen in
der Kastenform der Teig etwas überlaufen und ein wenig davon
aus  der  Backform  heraustropfen.  Aber  das  stört  ja  nicht
sonderlich.



Für den Rührteig:

Grundrezept

100 g Mehl weglassen und 1 Ei zusätzlich hinzugeben.

Zusätzlich:

6 Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Bananen putzen, schälen, längs vierteln und quer in kleine
Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

100 g Mehl weglassen. Und ein fünftes Ei hinzugeben.

Bananen  zum  Rührteig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
unterheben  und  vermischen.

Kuchen in einer Kasten-Backform nach dem Grundrezept backen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Nach dem Abkühlen aus der Backform stürzen und das Backpapier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananenkuchen
Ich  habe  zuerst  im  Internet  nach  einem  Rezept  für  einen
Bananenkuchen recherchiert. Ich fand eine ganze Menge Rezepte
für einen Rührkuchen mit Bananen. In diesen Rezepten wurden
jedoch nur etwa 2 Bananen verarbeitet. Ich hatte jedoch 6
Bananen  vorrätig  und  wollte  sie  komplett  als  Kuchen
verarbeiten.

Schöner, einfacher Obstkuchen

Ich bin dann einfach dazu übergegangen, ein eigenes Rezept zu

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/18/bananenkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1732.jpg


kreieren. Eine Art Obstkuchen. Der sowohl vom Backofen als
auch vom Kühlschrank zubereitet wird.

Als  erstes  kommt  der  Kuchenboden  dran.  Ein  gewöhnlicher
Mürbeteig, den ich eine halbe Stunde im Backofen backe – Part
1.

Man  kann  es  sich  auch  ganz  einfach  machen  und  einen
industriell gefertigten, fertigen Tortenboden vom Discounter
oder Supermarkt verwenden, das geht auch.

Dann kommt das Obst dran, das auch den Kuchenboden kommt, in
diesem  Fall  sechs  Bananen,  quer  kleingeschnitten  in  dünne
Scheiben,  und  natürlich  werden  die  Bananenscheiben  nicht
mitgebacken, sie kommen „roh“ auf den Kuchenboden, sie sind ja
schon sehr reif und weich – Part 2.

Dann kommt noch der Tortenguss dran. Was ist ein industriell
gefertigter Tortenguss aus der Packung anderes als Stärke, in
diesem Fall Maisstärke, und Wasser? Nichts anderes. Und da
Bananen und Schokolade immer gut zusammenpassen – man denke da
an die bekannte Eisvariation Bananasplit –, wird dies ein
Kakao-Tortenguss,  der  gleich  noch  etwas  Geschmack  an  den
Kuchen abgibt – Part 3.



Mit leckerem Crunch

Und last but not least kommt noch etwas Crunch auf den Kuchen
obenauf, um ihn sozusagen abzurunden. Ich hatte noch einen
Beutel Erdnüsse mit Wasabi-Hülle vorrätig, die ich einfach in
der Küchenmaschine fein gehäckselt habe – Part 4.

Fertig ist ein frischer und leckerer Obstkuchen. Aus eigener
Kreation.

Für den Kuchenboden:

300 g Mehl
150 g Margarine
1 Msp. Backpulver
1 Ei

Für den Belag:

6 Bananen

Für den Tortenguss:

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1733.jpg


500 ml Wasser
40 g Maisstärke
2 EL Kakao

Für das Topping:

50 g Erdnüsse mit Wasabi-Hülle (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit einige Stunden

Mit feinem Kakaoguss

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Zutaten für den Kuchenboden in eine große Schüssel geben.
Alles gut mit der Hand vermengen und einen kompakten Teig
daraus zubereiten. Zu einer Kugel formen und eine Stunde im
Kühlschrank ruhen lassen.

Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Teig hineingeben, mit den Händen gut ausdrücken und einen Rand

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1734.jpg


hochziehen.

Kuchenboden auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen.

Parallel dazu Bananen schälen, putzen, quer in dünne Scheiben
schneiden und in eine Schüssel geben.

Bananen auf den Kuchenboden geben und gut verteilen.

Wasser  in  einen  Topf  geben.  Stärke  dazugeben  und  mit  dem
Schneebesen verquirlen.

Auf dem Herd unter Rühren zum Kochen bringen.

Kakao dazugeben. Alles gut verrühren und kurz köcheln lassen.

Tortenguss auf die Bananen geben und verteilen.

Kuchen einige Stunden im Kühlschrank abkühlen lassen.

Erdnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Kuchen aus dem Kühlschrank nehmen.

Erdnüsse darüber verteilen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Obst-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/26/obst-torte-2/


Schön mit Streuseln garniert

Diese Torte beruht darauf, dass ich zu wenig Obst eingekauft
hatte. Ursprünglich wollte ich mit Teilen des Obstes eine süß-
scharfe  Sauce  für  Pasta  zubereiten.  Mit  Banane,  Feige,
Kukurma, Curry und Chili.

Dann fiel mir jedoch auf, dass ich eine Torte geplant, dafür
aber das notwendige Obst nicht eingekauft hatte.

Also schnell den Plan mit der Pasta umgeändert und eine andere
Sauce dafür zubereitet.

Und das vorhandene Obst wanderte alles in die Füllmasse der
Torte.

Pomelo red ist übrigens eine sehr große Grapefruit, die meines
Wissens  aus  China  kommt.  Man  schält  sie  wie  gewöhnliche
Grapefruits, teilt sie dann in Spalten und schneidet diese
klein.

Und dazu gibt es noch einige frische Feigen und eine reife
Banane.

Da  ich  dieses  Mal  zum  Gelieren  pflanzliches  Agar  Agar



verwende,  ist  diese  Torte  in  drei  Stunden  im  Kühlschrank
verfestigt.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

600 g Frischkäse (2 Packungen à 300 g)
200 ml Sahne (1 Becher)
2 Packungen Agar Agar (für 1 l Flüssigkeit)
1 Pomelo Red
2 Feigen
1 Banane

Zum Garnieren:

Milchschokoladestreusel

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Wartezeit  4
Stdn.

Mit mehreren Obstsorten

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


Pomelo  schälen,  in  Spalten  zerteilen  und  diese  in  kleine
Stücke schneiden. In eine Schüssel geben.

Feigen putzen und kleinschneiden.

Banane putzen, schälen und ebenfalls kleinschneiden.

Beides zu der Pomelo geben und alles gut vermischen.

Sahne in einem Topf leicht erhitzen.

Agar  Agar  dazugeben,  mit  einem  Schneebesen  vermischen  und
unter ständigem Rühren zwei Minuten köcheln lassen.

Frischkäse dazugeben und unterrühren.

Obst dazugeben und mit dem Backlöffel unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte im Kühlschrank mindestens drei Stunden erhärten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit Milchschokoladestreuseln bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Bananen-Müsli-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/22/bananen-muesli-kuchen/


Leicht fragil

Bananen sind nicht sehr saftig und geben daher nicht sehr viel
Flüssigkeit  an  einen  Rührkuchen  ab.  Sie  sind  eher  sämig,
relativ fest und sorgen eigentlich eher für die Festigkeit und
Stabilität eines Rührkuchens.

Zur Vorsicht gebe ich jedoch aber doch noch ein zusätzliches
Ei hinzu.

Den größten Teil des Mehls ersetze ich durch feingehäckseltes
Müsli. Dazu noch Vollkornmehl.

Lassen Sie den Kuchen in der Kasten-Backform unbedingt mehrere
Stunden gut erkalten. Oder machen Sie dies eventuell sogar im
Kühlschrank! Bevor Sie den Kuchen aus der Backform auf eine
Kuchenplatte stürzen. Sie riskieren sonst, dass der Kuchen, da
er doch ein wenig fragil ist, eventuell beim Stürzen bricht.

 



Müsli-Banane-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen

Ein weiterer Rührkuchen, für den ich anstelle von Weizenmehl
einen Teil davon durch kleingehäckseltes Müsli ersetze.

Und  für  mehr  Frische  und  Saftigkeit  gebe  ich  reife,
kleingeschnittene  Bananen  hinzu.

Bananen werden ja auch für Bananenbrot verwendet, also kann
man sie durchaus auch für einen Rührkuchen verwenden.

Sie garen ja beim Backen des Kuchens, bleiben aber saftig und
geben dem Kuchen auch etwas Stabilität.

Da  ich  jedoch  drei  reife  Bananen  zum  normalen  Rührteig
hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber noch zwei weitere Eier für

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/15/muesli-banane-kuchen/


Festigkeit in den Rührteig.

 


