
Nusstarte

Haben  Sie  sich  schon  einmal  gefragt,  welche  Arten  von
Nusskuchen Sie zubereiten können oder in welcher Weise Nüsse
für einen Kuchen verwendbar sind?

Es  gibt  die  klassische  Art,  einen  Rührkuchen  mit  den
unterschiedlichsten Nusssorten zuzubereiten. Man lässt einfach
anstelle  der  standardmäßig  verwendeten  500  g  Mehl  einen
Großteil davon weg, so in etwa 300 g, und ersetzt dies durch
fein  geriebene  Nüsse.  Schon  hat  man  einen  leckeren  Nuss-
Rührkuchen.

Sie  können  aber  auch  einen  anderen  Weg  gehen  und  eine
Nusstarte  zubereiten.  Sie  wissen  ja,  diese  flachen,
französischen  Kuchen.

Da  die  Füllmasse  einer  Tarte  aus  dem  bekannten  Eierstich
besteht, also aufgeschlagenen Eiern mit Sahne, lassen sich in
diese auch beliebig fein gehäckselte Nüsse einmischen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/08/nusstarte/


Eine Tarte wird standarmäßig für eine süße Variante mit einem
Mürbeteig zubereitet und gebacken. Wollen Sie eine pikante und
herzhafte Tarte zubereiten, empfiehlt sich ein Hefeteig.

Verwenden  können  Sie  an  Nusssorten  alle  erhältlichen.  Sie
sollten  Sie  nur  nicht  in  der  Küchenmaschine  fein  reiben,
sondern eher darin mit dem Messeraufsatz fein häckseln. Damit
sind die Nüsse dann ein wenig gröber und haben mehr Crunch.

Die auf diese Weise zubereitete Tarte ist sehr schmackhaft und
lecker. Allerdings ist sie auch ein wenig trocken geraten. Die
gehäckselten  Nüsse  saugen  vermutlich  sehr  viel  von  der
Flüssigkeit des Eierstichs auf.

Es  empfiehlt  sich  daher,  entweder  anstelle  der  von  mir
verwendeten 300 g Nüsse eher 200 g Nüsse zu verwenden. Oder
man macht die Füllmasse ein wenig flüssiger und gibt einige
Esslöffel Rum oder Whisky hinein. Damit hat man dann auch ein
prächtiges, vorweihnachtliches Aroma in der Nusstarte.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

100 g Pistazienkerne (geröstet, Packung)
100 g Cashewkerne (Packung)
100  g  Nussmischung  (Packung,  Haselnüsse,  Cashewkerne,
Walnüsse, Mandeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft

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


Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Nüsse in der Küchenmaschine fein häckseln, nicht fein mahlen.

Füllmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Nüsse in die Füllmasse geben und alles gut mit dem Backlöffel
verrühren.

Füllmasse auf den Mürbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Auf  der  mittleren  Ebene  die  oben  angegebene  Backzeit  im
Backofen backen.

Herausnehmen, gut abkühlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


