
Weißkohl-Tarte

Da mir vor kurzem eine Tarte mit einem ganzen Spitzkohl sehr
gut gelungen ist, hier noch eine alternative Zubereitung mit
einem ganzen Weißkohl.

Diesen wollte ich auch nicht anderweitig für eine Beilage für
ein Gericht verwenden. Sondern habe ihn als Hauptzutat für die
Tarte genommen.

Da der kleingeschnittene Weißkohl natürlich nicht im Backofen
durchgart, gare ich ihn in kochendem Wasser etwas vor.

Und Kümmel gehört natürlich passenderweise auf den Weißkohl
obenauf. Dazu wird alles noch mit Salz und weißem Pfeffer
gewürzt.

Merke: Machen Sie sich nie an die Zubereitung eines Kuchens,
Gebäcks oder Dessert, bei dem Sie genaue Mengen der Zutaten
abwiegen oder abmessen müssen, wenn Sie gedanklich noch mit

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/16/weisskohl-tarte/


einer  ganz  anderen  Sache  beschäftigt  sind  und  angestrengt
darüber nachdenken. So ist es mir jedenfalls ergangen, das
eine überlegt, und dann das andere falsch zubereitet. Nämlich
die doppelte Menge an Milch für den Hefeteig verwendet. Ich
habe das zwar noch etwas korrigiert und einfach noch mehr Mehl
zugegeben.  Aber  da  ich  nicht  auch  noch  mit  mehr  Hefe
nachgeholfen  habe,  ist  der  Teig  nicht  sonderlich  groß
aufgegangen.  Und  da  ich  ihn  auch  mit  festerem  Dinkelmehl
zubereitet habe, ist er nach dem Backen doch recht kompakt.

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 Weißkohl
Salz
weißer Pfeffer
1 EL Kümmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kleinschneiden
und in eine Schüssel geben.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und Kohl darin 15 Minuten
garen.

Durch ein Küchensieb abschütten.

Kohl salzen und pfeffern. Alles gut vermischen und abkühlen
lassen.

Füllmasse zubereiten.

Kohl auf den Hefeteig in der Backform geben und gut verteilen.

Kümmel darüber verteilen.

Füllmasse darüber geben und gut verteilen.

Backofen nach dem Grundrezept backen.



Herausnehmen,  gut  abkühlen  lassen,  dann  Backform  und
Backpapier entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Spitzkohl-Tarte

Haben Sie auch manchmal Gemüse vorrätig, aber es fällt Ihnen
kein  geeignetes  Rezept  ein,  um  das  Gemüse  entweder  als
Hauptzutat  oder  eben  als  Beilage  zuzubereiten  und  zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet.  Also  nicht  süß  und  fruchtig,  also  mit  Obst.
Sondern eben mit dem vorrätigen Gemüse. Und dann auch noch

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/


schön gewürzt.

Als  Boden  eignet  sich  für  eine  solche  herzhafte  Tarte  am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mürbeteig wie in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte
Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flüssigkeit, wird er zuerst etwas
vorgegart.

Als Gewürze kommen Salz und weißer (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverständlich eine gute Menge an verdauungsförderndem
Kümmel.

Bereiten  Sie  sich  vor  auf  eine  pikante,  würzige  und  sehr
frische Kohl-Tarte!

Für den Boden:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 ganzer Spitzkohl
Salz
weißer Pfeffer
1 TL Kümmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

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


Schmackhaft, mit ein wenig Kümmel

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schüssel geben. Wasser in einem sehr großen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Küchensieb abschütten, in eine Schüssel geben und
abkühlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl auf dem Mürbeteig in der Backform verteilen.

Kümmel über den Kohl verteilen.

Eierstichmasse darüber gießen und verteilen.

Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.  Guten
Appetit!



Salted-Caramel-Tarte

Feste,  beim  Zuschneiden  dann  brüchige  Salted-
Caramel-Schicht

Beim Recherchieren nach einem Rezept für einen Kuchen mit
Salted  Cramel,  also  gesalzenem  Karamell,  fand  ich  diverse
davon. Salted Caramel ist ja unter anderem von Eis bekannt,
das in dieser Variante produziert wird.

Bei  den  Rezepten  fanden  sich  zwar  auch  solche  für  einen
Rührkuchen  mit  Salted  Caramel,  aber  da  wurde  mit  den
unglaublichsten  Zutaten  gearbeitet.  Mit  Karamellbonbons  aus
der Tüte, mit anderen Karamell-Zusatzprodukten aus der Packung
und weiteren mehr. Das wollte ich nicht. Sondern eher einen
originären Kuchen mit Salted Carmel zubereiten.

Ich habe mich daher umentschieden und eine Tarte mit Salted
Cramel zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/14/salted-caramel-tarte/


Anregungen  habe  ich  von  einem  Rezept  aus  dem  Internet
genommen, dies dann aber selbstständig weiter durchdacht und
weiter entwickelt.

Diese  Tarte  ist  eigentlich  nichts  anders  als  eine
Schokoladentarte. Denn sie hat als Füllmasse den bekannten
Eierstich aus Eiern und Sahne. Darüber hinaus aber eine Tafel
Bitterschokolade, die in geschmolzener Form in die Füllmasse
hineinkommt.

Wenn  Sie  möchten,  können  Sie  ein  Stück  der  Schokolade
zurückbehalten  und  die  fertige,  erhärtete  Tarte  mit  etwas
geschmolzener  Schokolade  in  dünnen  Linien  obenauf  noch
garnieren.

Das Besondere an der Tarte ist jedoch, dass sie einen harten
Deckel von Salted Caramel aus braunem Zucker und Salz obenauf
bekommt.

Nach dem Backen lässt man die Tarte gut abkühlen.

Beim Karamelisieren des braunen Zuckers in einem Topf kann es
gut  rauchen  in  der  Küche,  denn  man  braucht  ordentliche
Temperaturen, um den Zucker zu verflüssigen.

Und beim Aufbringen des Salted Caramels auf die Tarte muss man
sich  beeilen.  Es  vergehen  nur  einige  Sekunden  nach  dem
Auftragen des Salted Caramels mit dem Löffel, dann ist der
Karamell auch schon wieder erhärtet und lässt sich nicht mehr
verteilen oder mit einem Küchenpinsel verstreichen.

Die Tarte an sich ist lecker, somit die Schokoladentarte sowie
das  salzige  Karamell  auf  ihr.  Allerdings  sollten  Sie  das
Salted Caramel wirklich nur hauchdünn auftragen. Stellen Sie
sich  das  wie  bei  einer  Crème  caramel  vor.  Dort  ist  die
Karamellschicht auch nur hauchdünn. Meine zubereitete Tarte
ist dagegen nur etwas für Menschen mit guten Zähnen, denn
teilweise hat man an der Karamellschicht schwer zu beißen. Und
auch das Anrichten der Tarte ist schwierig. Selbst mit einem



guten Tortenmesser kommt man kaum durch die Karamellschicht
durch. Ein besseres Anrichten als auf den beiden Foodfotos
hier war mir nicht möglich. �

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Tarte:

Grundrezept

Zusätzlich:

1 Tafel Bitterschokolade (85 % Kakaoanteil, 125 g)

Für das Salted Caramel:

15 EL brauner Zucker
3 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Besser Anrichten zum Servieren geht nicht …

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

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


Füllmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Schokolade in grobe Stücke zerbrechen, in eine Schale geben
und einige Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Schokolade etwas abkühlen lassen.

Schokolade vorsichtig tröpfchenweise in die Füllmasse geben,
gut mit dem Schneebesen verrühren und darauf achten, dass die
Eier nicht stocken.

Füllmasse in den Mürbeteig in der Backform geben und nach
Grundrezept backen.

Tarte gut abkühlen lassen.

Zucker  in  einem  Topf  bei  hoher  Hitze  schmelzen  und
karamelisieren.

Salz dazugeben. Alles gut vermischen.

Salted  Caramel  vorsichtig  mit  dem  Esslöffel  oder  dem
Küchenpinsel  auf  die  Tarte  aufbringen  und  sehr  schnell
verstreichen.

Tarte gut abkühlen lassen.

Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Orangen-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/10/orangen-tarte/


Der Puderzucker hält sich nicht lange auf der Tarte
Natürlich kann mit man Obst sehr leckere Kuchen oder Torten
zubereiten. Aber auch für eine Tarte eignet es sich gut.

Bei dieser Tarte verwende ich einfach Orangen, die ich schäle,
in Spalten teile und quer in kleine Stücke schneide.

Als  Füllmasse  wird  der  übliche  Eierstich  für  eine  Tarte
verwendet.

Und für den Boden ein gewöhnlicher Mürbeteig.

Als Garnierung gebe ich Puderzucker auf die Tarte.

Sie schmeckt lecker, fruchtig und nicht zu süß.
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Asia-Tarte

Asia style

Tartes sind französische Kuchen, die die Eigenart haben, dass
sie sehr flach sind. Man bereitet sie süß oder herzhaft zu.

Süße Tartes bäckt man meistens mit einem Mürbeteig. Herzhafte
Tarte dagegen meistens mit einem Hefeteig.

Diese  Tarte  ist  ein  Experiment  und  eine  Variation  einer
herzhaften Tarte.

Ich dachte mir, dass man eine Tarte doch sicherlich auch in
einer asiatischen Weise zubereiten kann.

Als erstes benötigt man dazu natürlich Basmati-Reis für die
Füllung.

Damit  es  noch  asiatischer  anmutet,  gebe  ich  eingeweichte,
kleingeschnittene chinesische Pilze hinzu. Und Mu-Err-Pilze.

Und als Krönung der asiatischen Variation gebe ich in die
Füllung noch Soja-Sauce. Und zwar einige Esslöffel Teriyaki-
Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/01/asia-tarte/


Die Tarte gelingt auch in dieser Weise sehr gut und schmeckt
wirklich ein wenig asiatisch. An Würze hätte sie sogar noch
etwas mehr Teriyaki-Sauce vertragen.

 

Pflaumen-Heidelbeeren-Tarte
Eine einfache Tarte nach dem Grundrezept.

Für  die  Füllmasse  als  Obst  verwende  ich  kleingeschnittene
Pflaumen. Und Heidelbeeren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1156]

Kirsch-Schokolade-Tarte
Eine  Tarte  nicht  ganz  nach  dem  Grundrezept,  sondern  mit
anderem Boden.

Es  stellte  sich  nach  dem  Backen  und  dem  ersten  Probieren
heraus, dass der Cornflakes-Boden etwas zu dick ist für diesen
Belag aus Kirschen und Schokolade.

Ein dünnerer Mürbeteig oder auch Hefeteig hätte dieses Mal
besser gepasst.

Ich bilde den Boden aus kleingestampften, dunklen Cornflakes.
Über diese gebe ich flüssige Butter. Und lasse den Boden in

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/10/pflaumen-heidelbeeren-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/08/kirsch-schokolade-tarte/


der Spring-Backform eine Stunde im Kühlschrank erkalten und
erhärten.

Die Füllung bilde ich aus entkernten, halbierten Kirschen.

Und kleingehäckselter Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil.

Darüber kommt eine Eierstichmasse wie bei den normalen Tartes
nach dem Grundrezept.

Die Schokolade färbt die Eierstichmasse natürlich schwarz, so
dass man eine schwarze Tarte erhält.

Aber  Kirschen  und  Schokolade  passen  geschmacklich  gut
zusammen.

Und so schmeckt diese Tarte wirklich sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1122]

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

Einfach  Bananen  schälen,  kleinschneiden,  in  die  Füllmasse
geben und Tarte nach dem Grundrezept zubereiten und backen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1108]

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


Datteln-Torte
Ich muss mich bei meiner Leser-Gemeinde entschuldigen.

Fünf Tage keine Rezepte.

Ich muss diese alle nachreichen.

Aber ich hatte am Donnerstag eine Gerichtsverhandlung vor dem
Sozialgericht, auf die ich mich vorbereiten musste.

Ich  habe  die  Klage  gewonnen.  Das  Sozialgericht  hat  einen
Bescheid  einer  Behörde,  der  nicht  rechtmäßig  war,  wieder
aufgehoben.

Eine gewonnene Klage verschafft Selbstvertrauen.

Ich kann nun bei jeder neuen Anfeindung sagen, „ich habe einen
guten Rechtsanwalt!“. �

Hier nun ein leckeres Rezept für eine Dattel-Torte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1105]

 

Dattel-Mango-Torte  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/20/datteln-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/


Bananen-Glasur  und  Mais-
Krokant
Eine feine Torte. Man könnte sie eigentlich schlichtweg auch
als Dattelkuchen bezeichnen. Denn bei einer Menge von 1 kg
Datteln sind die Datteln eben das Hauptprodukt und schmecken
am meisten heraus.

Außerdem  benötigt  man  tatsächlich  etwa  eine  Stunde
Vorbereitung für die Torte, denn 1 kg Datteln – das sind
immerhin 40–50 Früchte – zu entkernen und kleinzuschneiden
benötigen schon etwas an Zeit.

Allerdings hat man auch ab und zu einen leichten Geschmack der
fruchtigen Mango.

Und auch die Bananen in der Glasur schmeckt man ab und zu
heraus.

Und last but not least gibt der Mais-Krokant der Torte noch
einen crunchigen, wohlschmeckenden Abschluss.

Für die Glasur verwendet man am besten sehr reife Bananen.

Und für den Krokant habe ich zwar ein Convenience-Produkt
verwendet. Man kann den Krokant aber auch frisch zubereiten,
wenn man einen Maiskolben zur Verfügung hat. Einfach eine
Portion  Maiskörner  in  der  Küchenmaschine  feinhäckseln.  Und
dann kross und knusprig in Butter in der Pfanne anbraten und
leicht salzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1096]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/


Birne-Erdbeer-Torte
Zu  Pfingsten  gibt  es  natürlich  auch  eine  schöne,  leckere
Torte.

Die Füllmasse der Torte bilde ich aus Toastbrotscheiben, die
ich kleinschneide.

Für  Festigkeit  und  Stabilität  sorgt  Eierstich,  also  eine
Mischung aus Eiern und Sahne.

Ich habe mir dabei Anleihe an anderen Rezepten für Torten
genommen,  die  ich  schon  zubereitet  und  deren  Rezepte  ich
veröffentlicht habe.

Zwischen  die  beiden  Schichten  aus  kleingeschnittenen
Toastbrotscheiben und Eierstich zur Stabilität und Festigkeit
kommt eine dünne Schicht Birnen-Marmelade.

Ich bilde die Gelatine aus Erdbeeren, die ich fein püriere und
Schlagsahne.  Dazu  etwas  Zucker  für  Süße.  Und  natürlich
Gelatine für Festigkeit.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1090]

Weiße  Toast-Sanddorn-Sahne-
Torte
Ich entwickle mich so langsam zum Konditor.

Hier  habe  ich  ein  eigenes,  neues  Rezept  für  eine  Torte
kreiert.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/31/birne-erdbeer-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/23/weisse-toast-sanddorn-sahne-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/23/weisse-toast-sanddorn-sahne-torte/


Und es ist mir wirklich hervorragend gelungen.

Die  Torte  ist  gelungen,  die  Glasur  ist  aufgrund  der
verwendeten Gelatine wirklich schön fest und die ganze Torte
schmeckt einfach himmlisch.

Für die Torte verwende ich zweimale einfach jeweils sechs
Toastbrotscheiben, die ich kleinschneide und in eine Spring-
Backform  mit  dem  Stampfgerät  drücke.  Bindung  ergibt  eine
Eierstichmasse, die ich jeweils über die Toastbrotstücke gebe.

Zwischen diese Toastbrotstücke kommt eine Lage mit Sanddorn-
Marmelade,  die  ich  einfach  nur  auf  die  unterste
Toastbrotstücke-Lage  verteile  und  verstreiche.

Nachdem die Torte gebacken ist, kommt eine Glasur aus saurer
Sahne, Zucker und Gelatine darüber.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1079]

Skyr-Erdbeer-Torte
Man, ist mir da eine geile Torte gelungen. Sie ist wie eine
professionelle  Erdbeer-Joghurt-Torte  vom  Konditor.  Schmeckt
herrlich leicht nach Skyr/Joghurt und Erdbeere. Und vor allem:
Sie ist fest, kompakt und lässt sich leicht schneiden. Und
auch der Boden ist extrem lecker und schmackhaft.

Einziger Wermutstropfen: Die Torte insgesamt ist doch etwas
fragil, so lässt sich das Backpapier unter der Torte nicht
entfernen, und auch den Boden von der Spring-Backform belasse
ich lieber unter der Torte. Aber es ist schließlich eine Torte
und kein Rührkuchen. Und das tut keinen Abbruch darin, dass

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/11/skyr-erdbeer-torte/


man die Torte gut schneiden, auf Dessert-Teller geben und
servieren kann. Lecker!

Es ist das erste Mail in meinem Leben, dass ich mit Gelatine
koche bzw. backe. Vor einiger Zeit habe ich angefangen, mit
Speisestärke Kuchen oder Desserts wie Pudding zuzubereiten.
Nachdem ich es nun mehrfach in Kochsendungen gesehen habe, wie
mit Gelatine gekocht bzw. gebacken wurde, und ich auch einige
Rezepte kreiert habe, in denen mit sehr flüssigen Zutaten
zubereitet wird, verwende ich diese nun auch.

Ahnlich wie beim American Cheesecake bereite ich für diesen
Kuchen den Boden aus zerkleinerten Vollkorn-Keksen und Butter
zu.

Darauf kommt die eigentliche Füllmasse.

Diese besteht als Hauptbestandteil aus 1 kg Skyr, also eine
Großpackung.  Dazu  als  Geschmacksgeber  eine  Schale  frische
Erdbeeren mit 500 g.

Als  Zutaten,  die  bei  diesem  Kuchen  für  Stabilität  und
Festigkeit sorgen, dienen Eier und Schlagsahne als Eierstich
wie bei einer Tarte. Dann Speisestärke. Und schließlich die
Gelatine.

Das mag zwar auf den ersten Blick etwas viel aussehen, aber
zum  einen  ist  die  Füllmasse  doch  recht  flüssig.  Und  zum
anderen will ich bei der ersten Verwendung von Gelatine lieber
nichts falsch machen und dann einen eher flüssigen Kuchen
erhalten, sondern ich nehme dann doch eher mehr von diesen
Zutaten.

Da man laut Packungshinweis der Gelatine 12 Blätter Gelatine
für 1 Liter Flüssigkeit verwenden soll, passt dies doch gut zu
den 1 kg Skyr. Für die zerkleinerten Erdbeeren greifen dann
Eierstich und Speisestärke zusätzlich.

Wichtig ist auf alle Fälle, den Kuchen über Nacht gut im



Kühlschrank erkalten zu lassen. Dabei erstarrt die Füllmasse
gut und man kann am darauffolgenden Tag einen leckeren, festen
Kuchen anschneiden und servieren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1068]

Klare  Spargelsuppe,
Markklößchen und Eierstich
Bald ist ja wieder Spargelzeit. Ich läute die Spargelzeit
sozusagen schon einmal mit dieser klaren Spargelsuppe ein. Und
verwende für die Suppe einige tiefgefrorene Spargelstangen.

Man sollte vielleicht mit dieser Suppe doch besser bis zur
Spargelzeit warten und frischen Spargel verwenden. Dann hat
man den Vorteil, dass man die Spargelschalen auskochen kann
und somit einen Spargelfond für die Suppe zur Verfügung hat.
Das  schmeckt  dann  insgesamt  doch  noch  besser  und
authentischer.

Hier verwende ich einfach selbst zubereiteten Gemüsefond.

Man verwendet für die Suppe noch einige Markklößchen, die ich
der Einfachheit halber aus der Packung verwende.

Und man verwendet in kleine Würfel geschnittenen Eierstich.
Eierstich bereitet man ganz einfach aus den beiden Zutaten
Eier und Schlagsahne frisch zu.

Und dann gibt man noch etwas kleingeschnittenes Suppengemüse
hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/19/klare-spargelsuppe-markkloesschen-und-eierstich/


Und garniert die Suppe mit frischem Schnittlauch.

Fertig ist eine leckere, klare Suppe.

[amd-zlrecipe-recipe:581]


