Bananenkuchen

Nur Murbeteig und Bananen

Sie wollen einen einfachen, aber schmackhaften Kuchen mit Obst
zubereiten, der auch gelingt? Dann probieren Sie dieses Rezept
aus.

Ich selbst war erstaunt, wie gut der Kuchen gelungen ist. Und
Sie brauchen nichts anderes als einen Murbeteig und 10 Bananen
dazu.

Vergessen Sie jeglichen Gedanken daran, diesen Obstkuchen noch
durch zusatzlichen Zucker zu sullen. Die Bananenscheiben
schmelzen im Backofen leicht, fallen zusammen und bilden eine
einheitliche Schicht auf dem Mudrbeteigboden. Und sufl ist der
Kuchen wahrlich! So viel SiBe, die die Bananen mitbringen.
Lecker!

AuBerdem 1ist dies meine erste Zubereitung 1in einer
Kuchenbodenbackform. Ich habe ja vor kurzem ein neues Backset


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/31/bananenkuchen-3/

mit diversen Backformen gekauft, das alte Set war sehr in die
Tage gekommen. Und bei dem Backset war auch eine Backform fur
einen Obstkuchenboden dabei. Sie wissen schon, dieser dunne,
flache Biskuitboden, den man industriell gefertigt far
Obstkuchen in einer Packung beim Handler kauft.

In der neuen Kuchenbodenbackform

Ich habe jedoch einen Miurbeteig zubereitet und in diese
Backform gepresst und ausgedrickt. Die neuen Backformen sind
zwar antihaftbeschichtet. Aber zur Sicherheit habe ich die
Backform mit einem Backpinsel mit etwas Olivendl ausgepinselt.
Doppelt halt besser!

Wenn der Kuchen gebacken ist, nehmen Sie ihn aus dem Backofen
und lassen ihn gut abkihlen. Am besten geben Sie ihn noch
abends in den Kuhlschrank und lassen ihn udber Nacht erkalten
und erharten. Denn bei den 1leicht geschmolzenen
Bananenscheiben sammelt sich auch eine Menge an Flissigkeit.

Den Kuchen sollten Sie besser nicht in der Backform
anschneiden. Eventuell zerschneiden Sie dadurch die



Antihaftbeschichtung der Backform. Stattdessen Boden an den
Randern mit einem Messer 16sen, mit dem Kuchenheber an allen
Stellen einmal unter den Kuchenboden fahren und ihn leicht
anheben. Und dann den Kuchen vorsichtig auf eine Kuchenplatte
heben oder schieben.

Mit noch weniger Zutaten haben Sie sicherlich bisher noch
keinen anderen Kuchen zubereitet, der so gut und sil8 schmeckt.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

= 10 Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft



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

Fruchtig und sufl
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kuchenbodenbackform mit einem Backpinsel mit etwas Olivenol
einpinseln.

Mirbeteig in die Backform geben und hineindricken.

Bananen schalen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben.

Bananen auf dem Kuchenboden verteilen und etwas festpressen.
Kuchen die oben angegebene Zeit backen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und in der oben beschriebenen
Weise auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux bananes


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/09/tarte-tatin-aux-bananes/

Meine vierte Variation zum Thema Tarte tatin. Dieses Mal habe
ich Bananen gewahlt.

Und auch dieses Mal gelingt die Tarte sehr gut. Und schmeckt
gut. Das ist schlieflich die Hauptsache.

Und diese Tarte macht ihrem Namen auch alle Ehre. Denn Tartes
sind ja sehr flache Kuchen. Und mit diesen recht wenigen
Bananen gelingt die Tarte eben auch wirklich sehr flach.

Ich rate daher dann doch dazu, entgegen meiner Zutatenangaben
sechs anstelle von vier Bananen zu verwenden. Die Tarte wird
dann ein wenig flulliger.

Und meine Uberlegung zu einer finften Variation einer Tarte
tatin muss ich leider beerdigen. Denn ich wollte noch eine
Tarte tatin aux prdnes oder aux nectarines zubereiten. Also
mit Pfirsichen oder Nektarinen. Aber diese gibt es jetzt im
November erwartungsgemall nicht im Supermarkt oder Discounter
zu kaufen, das ist Saisonware und gibt es nur im Sommer.
Schade drum, vielleicht kommendes Jahr.



Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

= 4 Bananen

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
= /5 g Butter
=1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Springbackform auf ein Arbeitsbrett legen. Ein
Backpapier daruber legen. Backform mit dem Rand der Backform
schlieRen.
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Marbeteig in die Backform auf das Backpapier geben und einen
Boden ausdrucken. Rand und Boden der Backform entfernen und
Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte geben.

Bananen schalen und quer in dunne Scheiben schneiden. In eine
Schussel geben.

Backpapier in einer Springbackform auslegen.

Zucker in einer kleinen Pfanne oder Topf schmelzen und
karamellisieren. Butter in kleinen Fl0ckchen dazugeben und
schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles mit
dem Schneebesen zu einer kompakten Masse verruhren.

Karamell auf das Backpapier in der Backform geben und
kreisformig gut auf dem Boden verteilen.

Bananen daruber geben und ebenfalls verteilen.
Mirbeteigboden auf die Bananen geben und gut andricken.
Auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen Tlassen. Rand der
Springbackform entfernen. Tarte mit einer Kuchenplatte
stlirzen. Boden der Backform und Backpapier entfernen.

Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananen-Tarte

Ich hatte sechs Bananen uUbrig und habe kurzerhand einfach eine
Tarte damit gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/23/bananen-tarte-4/

Einfach Bananen schalen, kleinschneiden, 1in die Fullmasse
geben und Tarte nach dem Grundrezept zubereiten und backen.

[amd-zlrecipe-recipe:1108]

Bananen-Shake

Was macht man mit funf Bananen, die schon uberreif sind und
vermutlich in kirze verderben wirden?

Genau, man bereitet sich keinen neudeutschen ,Smoothie” zu,
sondern einen altmodischen Bananen-Shake.

Mit Milch. Und eventuell einem Schuss Sahne, die ich
allerdings nicht mehr vorratig hatte. Aber dafidr mit Ahorn-
Sirup verfeinert.

So erhalt man 3-4 Glaser eines leckeren, fruchtigen Getranks.
Und das auch noch gesund ist.

[amd-zlrecipe-recipe:786]

Bananen-Schokolade-Tarte

Heute zu Pfingsten prasentiere ich eine Art Schokoladen-
Flecken-Tarte. So sieht sie namlich nach dem Backen aus.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/05/bananen-shake/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/09/bananen-schokolade-tarte/

Ein fruchtige Obst-Tarte. Diesmal mit Bananen.

Aber ein etwas abgeandertes Rezept zu der bisherigen
Zubereitung einer Bananen-Tarte.

Ich hatte gerade einige Musli-Riegel der Sorte ,Schoko-Banane“
gegessen und stellte fest, dass diese beiden Produkte gut
zueinander passen. Warum also auch nicht eine Tarte mit diesen
Produkten zubereiten?

Ich gebe somit die Bananenstucke nicht in die Fullmasse und
vermische diese gut.

Sondern ich verteile zuerst die Bananenstucke auf dem
Mirbeteig-Boden in der Spring-Backform.

Man Ubrigens durchaus auch uberreife Bananen verwenden und so
noch verwerten.

Dann gebe ich eine Tafel Bitter-Schokolade, die ich in der
Kichenmaschine kleingeraspelt habe, direkt Uuber die
Bananenstucke. Und erst dann fulle ich die Fullmasse oben auf
und backe dann diese Tarte.

Nach dem Backen und Abkuhlen zieht ein schoner Bananen-Duft
durch die Kiuche.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:708]

Bananen-Tarte

Die wOochentliche Tarte fur den Sonntag.

Diesmal zubereitet mit sechs Bananen fur die Fullmasse.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/bananen-tarte-2/

Ich zerkleinere die Bananen in der Kuchenmaschine, so dass ich
einen leichten Bananen-Brei habe.

FUr zusatzliche Stabilitat und Festigkeit der Tarte gebe ich
sicherheitshalber ein zusatzliches Ei in die Fullmasse.

Aber die Tarte gelingt hervorragend, ist fest und stabil und
schmeckt herrlich nach Banane.

[amd-zlrecipe-recipe:623]

Gedeckter Bananen-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal mit Bananen.

Eine Tarte wollte ich nicht zubereiten. Ich entschied mich fur
einen gedeckten Kuchen mit Murbeteig und Streuseln obenauf.

Ich habe die in Scheiben geschnittenene Bananen auch nicht
schon nebeneinander im Kreis in den Murbeteig gegeben, sondern
einfach die Bananenscheiben sozusagen hineingekippt und mit
dem Backloffel gut verteilt.

Dann kommen die Streusel obenauf.

Ein sehr leckerer und schmackhafter Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:569][amd-zlrecipe-recipe:569]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/gedeckter-bananen-kuchen/

Bananen-Tarte

Bananen-Kuchen kennt man normalerweise nur in der Form, dass
man die Bananen quer in Scheiben schneidet, sie auf einem
industriell gefertigten Tortenboden auslegt und mit einem
Tortenguss uberzieht.

Nun, ich hatte funf Bananen vorratig und wollte damit eine
Tarte backen.

Der Einfachheit halber hatte ich die in Scheiben geschnittenen
Bananen einfach in die Fullmasse mit Eiern und Sahne geben
konnen.

Das wollte ich aber nicht machen. Ich hatte mir dazu doch noch
etwas anderes uUberlegt. Ich habe die Bananen kleingeschnitten,
in die Kichenmaschine gegeben und relativ fein puriert.

Beim Zubereiten der Fullmasse hatte ich dann doch Bedenken, da
die Fullmasse aufgrund der fast purierten Bananen mit den
Eiern und der Sahne sehr flissig wurde. Ich vermutetete schon
einmal, dass die Fullmasse beim Backen nicht fest wird und
doch flussig bleibt.

Ich habe jedoch Gluck gehabt. Ich habe die Tarte
vorsichtshalber eine halbe Stunde langer gebacken als normal,
also insgesamt 1 1/2 Stunden. Ich wollte sicher gehen, dass
die Fullmasse auch wirklich fest wird.

Und gelungen ist mir eine sehr leckere und schmackhafte Tarte.
Der Hefeteig, den ich in Ermangelung eines weiteren Ei fur
einen Murbeteig zubereitet habe, ist schon dick und
aufgegangen. Und die Fillmasse mit den Bananen schmeckt sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:496]
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Bananen-Apfel-Kuchen

Ich habe noch einen Obst-Kuchen gebacken.

Ich hatte Bananen und Apfel vorratig. Und habe diese einfach
fur den Kuchen verwendet.

Urspringlich wollte ich eine Tarte backen, hatte jedoch fur
die Fullmasse keine Sahne vorratig.

Also habe ich einfach einen Obst-Kuchen gebacken, fur den ich
dann eine Packung Torten-Guss verwendet habe.

Normalerweise wird Torten-Guss ja fur einen Obst-Kuchen
verwendet, bei dem man einen fertig gekauften Torten-Boden mit
frischem Obst oder Obst aus Konservendosen belegt, dann den
Torten-Guss dariber gibt und ihn erkalten und erharten l&sst.
Ich habe jedoch der Einfacheit halber den Torten-Guss auf das
Obst gegeben und ihn im Backofen mitbacken lassen.

Das Ergebnis ist ein schoner, schmackhafter Obst-Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:454]

Obst-Tarte

Wie bereiten Sie Ihre Obstkuchen zu? Verwenden Sie einen
fertigen, industriell gefertigten Tortenboden und belegen ihn
mit frischem Obst? Und geben dann zur besseren Bindung einen
Tortenguss daruber?
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Oder bereiten Sie einen Murbeteig zu, belegen den
Mirbeteigboden in einer Spring-Backform mit Obst und backen
dies? Eventuell geben Sie noch Streusel uUber das Obst, um
einen gedeckten Obstkuchen zu erhalten?

Nun, ich bereite einen Obstkuchen gern als Tarte zu. Als
Fillmasse verwende ich wie beim Grundrezept fur Tartes
geschildert einen Eierstich aus Eiern und suBer Sahne. Dann
gebe ich beliebiges Obst, das ich gerade vorratig habe, in die
Fillmasse. Diese gebe ich dann in eine Spring-Backform, in die
ich einen Murbeteig als Boden ausgedruckt habe. Und backe auf
diese Weise eine leckere Obst-Tarte.

Der Vorteil ist, dass man ein beliebiges Obst oder auch eine
beliebige Obstmischung fur die Tarte verwenden kann. Und sie
gelingt immer.

Derzeit backe ich auf diese Weise eine Ananas-Tarte, fur die
ich eine ganze Ananas, kleingeschnitten in kleine Stucke, und
die entsprechende Fullmasse flr eine suBe Tarte verwendet
habe.

Bei dem hier geschilderten Rezept habe ich jedoch eine
Obstmischung aus Bananen, Pfirsichen und Orangen verwendet.
Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:399]



