
Obst-Torte

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
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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.

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


Mit mehreren Obstsorten

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

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!



Fruchtiger  Salat  mit
Rumpsteakstreifen

Wahrlich nicht fotogen …

Einfaches  Rezept.  Einfacher  Salat.  Aber  doch  ein  wenig
verfeinert durch ein frisches Salat-Dressing. Und auch ein
wenig  aufgepeppt  durch  die  frischen,  kleingeschnittenen
Früchte, die zum Salat kommen.

Und  natürlich  nicht  zu  vergessen  die  medium  gebratenen
Rumpsteakstreifen,  die  zum  einen  den  Salat  doch  sichtlich
veredeln. Und ihn dadurch natürlich auch teurer machen.

Aber der einfache Salat mutiert damit automatisch zu einer
vollmundigen Mahlzeit für den Mittag oder Abend.

Und  natürlich  alles  frisch,  gesund,  leicht  verdaulich  und
schlank haltend. �

Für 2 Personen:

4  Romana-Salatherzen  (2  Packungen  mit  jeweils  zwei
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Salatherzen)
2 frische Feigen
2 frische Pflaumen
2 Rumpsteaks (à 300 g)
Fleisch-Gewürzsalz
Olivenöl

Für das American Dressing:

2 EL Salat-Mayonnaise
1 EL saure Sahne
1 EL Speisequark
1 EL Milch
2 EL Tomatenketchup
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Bund Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit rosé gebratenen Rumpsteakstreifen

Schnittlauch oder Petersilie für das Dressing kleinwiegen. In
eine Schüssel geben.



Alle weiteren Zutaten für das Dressing in die Schüssel geben
und  daraus  ein  feines  Dressing  zubereiten.  Dressing  gut
abschmecken.

Rumpsteaks  in  kurze,  feine  Streifen  schneiden.  Mit  dem
Gewürzsalz gut würzen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin einige Minuten
unter Rühren kurz anbraten.

Parallel dazu Salatherzen putzen und kleinschneiden. In eine
Schüssel geben.

Feigen  und  Pflaumen  putzen,  Pflaumen  entkernen  und  alles
kleinschneiden. Auch in die Schüssel geben.

Dressing  über  den  Salat  geben  und  alles  gut  mit  dem
Salatbesteck  vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.

Rumpsteakstreifen darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Torte mit Melone, Feige und
Himbeere
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Fruchtig-frisch

Torten  kann  man  mit  den  unterschiedlichsten  Obstsorten
zubereiten und herstellen.

Auch ausgefallene Kombinationen sind dabei möglich.

Für  diese  Tortenmasse  werden  Melone,  Feige  und  Himbeere
verwendet.

Jeweils alles frische Obstsorten.

Kleingeschnitten und vermengt.

Der  Tortenboden  wird  wieder  in  der  kalten  Zubereitung  im
Kühlschrank aus Toastbrot und Fett zubereitet.

Und für die Füllmasse mit den Obstsorten wird ausnahmsweise
einmal Mascarpone, also italienischer Frischkäse, verwendet.
Dazu Sahne und Blattgelatine.

Garniert  wird  die  fertige  Torte  mit  feingehäckselten
Sonnenblumenkernen.

 



Avocado-Feige-Tarte
Kann  man  mit  Avocados  eine  Tarte  backen?  Ich  habe  es
ausprobiert.  Und  es  ist  gelungen.  Ich  erhalte  eine  sehr
wohlschmeckende Tarte.

Acocados sind Fettfrüchte, die man sowohl pikant als auch süß
zubereiten kann.

Somit eignen sie sich auch für eine Tarte.

Es können auch gerne überreife Avocados verwendet werden, die
also schon etwas braun sind.

Um der Tarte noch etwas Süße und Geschmack zu geben, gebe ich
in  die  Füllmasse  der  Tarte  noch  einige  kleingeschnittene,
frische Feigen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1011]

Walnuss-Feige-Dattel-Tarte
Letzte Woche habe ich mit Walnüssen, Feigen und Datteln einen
hervorragend schmeckenden Rührkuchen gebacken.

Ich dachte mir, wenn man damit einen solch gut schmeckenden
Kuchen zubereiten kann, dann geht dies sicherlich mit den
gleichen Zutaten auch mit einer Tarte.

Da diese Zutaten in die Füllmasse der Tarte kommen, gebe ich
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von der Menge her etwas mehr hinzu als bei der Verwendung für
den Rührkuchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1006]

Feigen-Pudding
Hier ein frisch zubereiteter Pudding mit frischen Feigen.

Ich püriere vier frische Feigen mit dem Pürierstab und mische
sie unter die Milchmasse.

Leider  ist  der  Pudding  trotz  Zugabe  von  etwas  mehr
Speisestärke  nicht  ganz  formstabil.

Aber er schmeckt hervorragend nach Feige.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1007]

Walnuss-Feige-Dattel-
Rührkuchen
Ja, ist denn heut’ schon Weihnachten, könnte man sich bei
diesem Rezept fragen.

Denn ich backe einen Rührkuchen mit Zutaten, wie man sie aus

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/14/feigen-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/07/walnuss-feige-dattel-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/07/walnuss-feige-dattel-ruehrkuchen/


der Weihnachtszeit kennt.

Nämlich Walnüssen, Feigen und Datteln (natürlich ohne Kern).

Das  Ergebnis  ist  aber  ein  sehr  wohlschmeckender,  mit
kleingehäckselten  Zutaten  versehener  Rührkuchen.

Da von den Walnüssen, Feigen und Datteln immerhin eine Menge
von  insgesamt  225  g  zusätzlich  hinzukommen,  nehme  ich  am
Mehlanteil 100 g weniger und gebe nur 400 g Mehl hinzu.

Aber zur besseren Bindung und Stabilität gebe ich gern noch
ein zusätzliches Ei hinzu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:996]


