
Heidelbeer-Vanille-Torte
Sie haben sicherlich manchmal auch Produkte vorrätig, die sie
aus irgendwelchen Gründen nicht so richtig verwerten können
und dann nicht wissen, was sie mit ihnen anfangen. So bei
diesem Rezept. Ich hatte sechs kleine Fläschchen Vanillesauce
vorrätig.  Und  normalerweise  verwendet  man  diese  ja  zum
Beispiel für einen Pudding als Dressing, oder auch für andere
Desserts.

Nun waren aber keine solche Desserts von mir geplant und ich
hatte auch keine Zutaten für solche zuhause. Also habe ich
einfach umdisponiert und die Vanillesauce, insgesamt 625 g,
als  flüssige  Hauptzutat  für  die  Füllmasse  einer  Torte
verwendet.  Und  mit  Gelatine  im  Kühlschrank  gebunden.

Um die Menge noch etwas zu verlängern, gebe ich noch einen
großen  Becher  Skyr  dazu.  Und  für  etwas  Fruchtigkeit  eine
Packung frische Heidelbeeren. Fertig ist die Torte mit Obst
und Vanille.

Sie werden, wenn Sie die Torte nachbereiten, sicherlich über
das Folgende erstaunt sein: Sie schmeckt fast gar nicht nach
Vanille. Aber das ist eben der Umstand von einem industriell
hergestellten  Produkt  wie  einer  Vanillesauce,  in  der
sicherlich keine frische Vanille verarbeitet wurde, sondern
die Vanille nur als chemische, industrielle Zutat vorliegt.
Und somit die Sauce und auch die Torte eben nicht nach Vanille
schmeckt.

Der einzige Umstand, der sich feststellen lässt, ist der, dass
die  Füllmasse  der  Torte  irgendwie  kompakter  und  fester
schmeckt. Also wirklich gut. Aber das ist dann auch schon
wirklich alles.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/19/heidelbeer-vanille-torte/


Festere, kompaktere Tortenmasse
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

250 g Heidelbeeren
625 ml Vanillesauce (5 Fläschchen à 125 ml)
500 ml Skyr (1 Becher)
12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

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


Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Vanillesauce in einen kleinen Topf geben und leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Topf
geben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Skyr dazugeben
und ebenfalls alles gut verrühren. Heidelbeeren hinzugeben und
vorsichtig mit dem Backlöffel vermischen.

Die Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
alles gut verteilen.

Mindestens 6 Stunden, am besten über Nacht im Kühlschrank
erhärten lassen.

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

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Heidelbeer-Torte

Leckere Torte

Ein Rezept für eine leckere Beeren-Torte.

Das Besondere an der Torte ist das, dass ich sowohl flüssige
Beeren  in  Form  von  Beeren-Buttermilch  verwende,  als  auch
Beeren als frische Heidelbeeren.

Das  Ergebnis  ist  eine  sehr  leckere,  wohlschmeckende  und
fruchtige Torte.

Unbedingt zubereiten!

Für den Tortenboden:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/20/heidelbeer-torte/


Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Beeren-Buttermilch (2 Becher à 500 ml)
500 g frische Heidelbeeren
14 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit vielen Beeren

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Beeren kurz in der Küchenmaschine grob zerkleinern.

Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch in einem großen Topf leicht erhitzen.

Gelatine  mit  der  Hand  ausdrücken,  nach  und  nach  in  die

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


Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Heidelbeeren zur Buttermilch geben.

Füllmasse auf den Tortenboden geben.

Torte mindestens vier Stunden, besser noch über Nacht, im
Kühlschrank erhärten lassen.

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

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Beeren-Torte

Mit Streuseln garniert

Eine Torte, für die Beeren in zweierlei Hinsicht verwendet
werden.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/07/beeren-torte/


Einmal für die Flüssigkeit der Füllmasse eine Buttermilch, die
schon mit Waldbeeren zubereitet ist und die ich in dieser Form
gekauft habe.

Dazu aber dann noch zusätzlich für die Füllmasse frische,
ganze Heidelbeeren, die ich noch dazu gebe.

Des weiteren noch etwas Sahne, um die Buttermilch ein wenig zu
verlängern.

Und  natürlich  unabdingbar  Gelatine  zum  Verfestigen  der
Füllmasse im Kühlschrank.

Der  Tortenboden  benötigt  ja  eine  Stunde  zum  Verhärten  im
Kühlschrank.

Und da ich als Geliermittel pflanzliches Agar Agar verwende,
braucht die Torte dann insgesamt nur noch weitere drei Stunden
im Kühlschrank, bis dann auch die Füllmasse ausgehärtet ist.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

200 ml Sahne
750 ml Buttermilch (mit Waldbeeren)
2 Päckchen Agar Agar (für 1 l Flüssigkeit)
300 g Heidelbeeren

Zum Garnieren:

Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Wartezeit  4
Stdn.

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


Mit frischen Heidelbeeren

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar hineingeben
und  mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Unter  Rühren  zwei
Minuten kochen.

Vom Herd nehmen.

Die Buttermilch dazugeben und alles gut verrühren.

Dann die ganzen Heidelbeeren dazugeben und alles vermischen.

Füllmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und Torte
mindestens drei Stunden in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen. Mit Milchschokoladenstreusel bestreuen.

Backform und Backpapier entfernen.

Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Beeren-Mandelmilch-Torte

Sehr lecker und fruchtig

Für diese Torte habe ich zwei Packungen mit unterschiedlichen
Beeren verarbeitet.

Um  etwas  mehr  Füllmasse  zu  haben,  habe  ich  noch  etwas
Mandelmilch  dazugegeben.

Die Masse erhärtet zwar im Kühlschrank, aber sie ist noch eher
geleeartig als fest. Vermutlich hängt das damit zusammen, dass
die pürierten Beeren ja keine Flüssigkeit bilden, die durch
die  Blattgelatine  gebunden  wird,  sondern  eher  musartig
bleiben.

Daher ist es notwendig, die Torte tatsächlich über Nacht im
Kühlschrank erhärten zu lassen, damit man auf der sicheren
Seite ist.

Garniert habe ich die fertige Torte mit etwas Leinsamen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/20/beeren-mandelmilch-torte/


Geschmacklich ist die Torte toll, sie schmeckt hervorragend
frisch und fruchtig.

 

Nuss-Nougat-Torte  mit
Heidelbeeren

Frucht und Schoko

Erneut  eine  Torte,  deren  Zubereitung  der  Kühlschrank
übernimmt.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/01/nuss-nougat-torte-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/01/nuss-nougat-torte-mit-heidelbeeren/


Auf  den  Tortenboden  in  der  Backform  kommen  die  frischen
Heidelbeeren.

In die Joghurt-Masse mit der Gelatine kommt ein ganzes Glas
Nuss-Nougat-Creme.

Und mit Schokoladenstreuseln auf der fertigen Torte wird der
ganze Schokoladen-Geschmack noch abgerundet.

 

Rührkuchen  mit  Kakao-Nuss-
Müsli und Obst

Der gelungene Teil des Kuchens …

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/


Dieser Kuchen nach diesem Rezept gelingt nicht! Ich hätte es
wissen müssen.

Aber so geschieht es eben ab und zu, wenn man nicht nach
erprobten  Rezepten  kocht  oder  bäckt,  sondern  dabei
experimentiert. Ab und zu geht dann eben auch einmal etwas
schief.

Ich habe anstelle 500 g Mehl für diesen Rührteig 400 fein
gehäckseltes Müsli und 100 g Mehl verwendet. Soweit noch alles
in Ordnung.

Für  zusätzliche  Festigkeit  und  Bindung  verwende  ich  ein
fünftes Ei.

… und der misslungene

Nun habe ich aber 400 g (!) zum Teil kleingeschnittenes Obst
in  den  Rührteig  gegeben.  Zwar  nicht  untergerührt,  Gott
bewahre, nein! Aber einfach kurz vor dem Backen unter den



Rührteig gehoben. Das war eindeutig zuviel. Das ist zum einen
zuviel Masse für einen Rührteig. Und zum anderen ist das Obst
zu saftig und macht den Rührteig zu flüssig.

200 g Obst hätten ausgereicht und damit wäre der Kuchen sicher
gelungen. 400 g? Nein, zuviel!

So ist ein Teil des Kuchens, in dem sich anscheinend viel Obst
angesammelt  hatte,  nach  dem  Backen  noch  teilweise  flüssig
gewesen.

Zu  meiner  Entschuldigung  kann  ich  sagen,  ich  habe  einen
Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern gebacken, wie man es von
den  kleinen  Schokotörtchen  als  Dessert  kennt,  die  einen
flüssigen Kern haben. �

Ein anderer Teil, in dem nicht so viel Obst war, war gut
durchgebacken, stabil und ich konnte zumindest diesen Teil
essen.

Also,  verwenden  Sie  keine  400  g  Obst  für  einen  Rührteig!
Verwenden  Sie  maximal  200  g  Obst,  das  Sie  vorsichtig
unterheben.  Dann  gelingt  der  Kuchen!

Ich liste aber dennoch das Rezept für den misslungenen Kuchen
auf.

 

Dinkel-Rührkuchen  mit
Himbeeren und Heidelbeeren

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/27/dinkel-ruehrkuchen-mit-himbeeren-und-heidelbeeren/


Schöner Kuchen mit Früchten

Ein einfacher Rührkuchen.

Aber etwas Spezielles, da ich ihn einerseits mit Dinkelmehl
zubereite und backe, wodurch er ein schönes nussiges Aroma
bekommt.

Und zum anderen, weil ich 200 g frische, kleingeschnittene
Früchte in den Rührteig gebe.

Wichtig: Die Früchte nicht in die Küchenmaschine geben und
unterrrühren, der Teig würde dadurch zu flüssig. Sondern mit
dem Backlöffel vorsichtig unter den Rührteig unterheben.

Da ja 200 g Früchte zusätzlich in den Rührteig kommen, nehme
ich etwas weniger Mehl und auch zusätzlich ein weiteres Ei für
mehr Bindung.

Garniert wird der schöne Kuchen mit Puderzucker. Lecker!

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/F755E199-DB44-4D98-A150-26F0F0BB4A0E.jpeg


Himbeer-Heidelbeer-Torte

Leckere Torte

Zum Abschluss meines Foodblog-Events, an dem leider niemand
teilgenommen hat, bereite ich nochmals eine Torte zu.

Diese Torte gelingt ohne Backen. Und sie ist in einer viertel
Stunde zubereitet.

Dann benötigt sie allerdings über Nacht im Kühlschrank , um zu
erkalten und fest zu werden.

Aber sie ist sehr schmackhaft und lecker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/20/himbeer-heidelbeer-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/7C194131-A721-4199-81CC-CCC0798D6996.jpeg


Heidelbeer-Ananas-Joghurt-
Torte
Ich  bereite  eine  sehr  leckere  Torte  mit  einem  dunklen
Biskuitboden und einer Füllung aus Früchten und Joghurt zu.

Ein Leser meines Foodblogs hat mir vor kurzem bei einem Rezept
für einen Kuchen einen Kommentar geschrieben, dass man einen
Mürbeteig auch mit Kakao und Zimt verfeinern kann.

Das  habe  ich  nun  bei  der  Zubereitung  des  Biskuitbodens
berücksichtig und in den Biskuitteig Kakao und Zimt gegeben.

Er wird somit dunkler als bei einem normalen Teig und bekommt
Geschmack durch den Zimt.

Ich  verwende  diese  Mal  auch  kein  Backpapier,  um  den
Biskuitboden  zu  backen.  Denn  Backpapier  schneidet  sich
manchmal in den Boden ein und hinterlässt dann einige Kuhlen
oder  Einschnitte.  Ich  wollte  den  Boden  aber  dieses  Mal
wirklich schön rund haben. Also habe ich die Spring-Backform
eingefettet  und  Semmelbrösel  hineingegeben,  damit  sich  der
Boden nach dem Backen gut von der Backform lösen lässt. Und
auf diese Weise den Boden gebacken. Und er gelingt wirklich
schön rund.

Als Früchte verwende ich Heidelbeeren und Ananas.

Ich  schneide  die  Ananas  in  kleine  Stücke  und  häcksle  sie
zusammen  mit  den  Heidelbeeren  nur  einige  Sekunden  in  der
Küchenmaschine.

Ich möchte sie zwar zerkleinert, aber nicht als Mus habe und
auch nicht zu viel Flüssigkeit.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/01/heidelbeer-ananas-joghurt-torte/


Desweiteren  verwende  ich  für  die  Füllung  noch  1  kg
griechischen  Joghurt.

Ich binde die Füllung natürlich mit Blattgelatine ab und lasse
die Torte über Nacht im Kühlschrank erhärten und fest werden.

Vor dem Einfüllen der Füllung nehme ich den Biskuitboden aus
der Backform und lege kreuzweise zwei Bahnen Klarsichfolie in
die Backform. Dann kommt der Biskuitboden wieder hinein. Und
dann die Füllung obenauf. Auf diese Weise erreiche ich es,
dass ich auch eine wirklich schöne, runde Torte mit dem Boden
und der Füllung erhalte.

Am darauffolgenden Tag wird sie nur mit etwas Kakao, das ich
durch ein Küchensieb auf der Torte verteile, noch garniert und
dann angeschnitten und serviert.

Also, die Torte gelingt nach diesem Rezept nicht komplett.

Das Positive einmal zuerst. Der dunkle Biskuitboden mit Kakao
und  Zimt  schmeckt  wirklich  sehr  gut.  Das  werde  ich  bei
weiteren Rezepten verwenden, und auch bei einem Mürbeteig für
eine  Tarte  ausprobieren.  Und  insgesamt  schmeckt  die  Torte
wirklich sehr gut und ist lecker.

Das Negative ist, dass die Füllung nicht ganz kompakt und fest
ist. Man sagt ja, dass man für 100 ml Flüssigkeit ein Blatt
Gelatine verwenden soll. Und bei 1 kg Joghurt und dann noch
zusätzlich 500 g Obst, das teilweise noch püriert ist, sind 12
Blatt Gelatine einfach zu wenig. Man sollte sich lieber nach
dem Grundsatz richten, lieber 1–2 Blatt Gelatine mehr als
notwendig. Denn besser ist ja, wenn eine Füllmasse eher etwas
fester ist, als dass sie etwas flüssiger ist. Und zudem hält
sich diese Torte nicht lange, denn schon nach dem Erkalten und
Verfestigen  über  Nacht  ist  der  Biskuitboden  leicht
durchgeweicht. Ohne eine dünne Fettschicht zwischen Füllmasse
und Biskuitboden wie ein leckere Buttercreme weicht der Boden
also zu schnell durch. Also, schnelle Abhilfe ist gefragt, die
Torte also nach längstens 1–2 Tagen verzehren.



 

[amd-zlrecipe-recipe:1188]

Obstsalat

Viele verschiedene Obstsorten

Bei diesen sommerlichen, heißen Temperaturen schmeckt nicht
nur ein herzhafter, frischer Salat.

Und auch nicht nur eine leckere, frische Obst-Torte.

Sondern auch ein frischer Obstsalat.

Ich habe diverse Obstsorten gerade vorrätig, mit denen ich in
den nächsten Tagen Torten zubereiten werde.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/30/obstsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/9E36746D-8A90-4715-86CF-557B4BCE5BC4.jpeg


Aber es ist noch genügend vorhanden, um auch einen leckeren
Obstsalat zuzubereiten.

Das ist frisch, fruchtig, lecker und sehr gesund. Und er macht
natürlich nicht dick.

Einige reife Bananen würden sich für diesen Obstsalat noch
anbieten und gut hineinpassen.

Ich gebe etwas Zucker über den Obstsalat, damit dieser ein
wenig durchziehen und Flüssigkeit bilden kann.

Und  normalerweise  trinke  ich  keinen  Alkohol,  aber  dieser
Obstsalat hat geradezu danach gerufen, etwas Rum darüber zu
geben und mit diesem und dem Zucker durchziehen zu lassen.
Außerdem ist nach 1–2 Stunden im Kühlschrank zum Durchziehen
des Salates der Alkohol sowieso weitestgehend verdunstet.

Und, dieser Obstsalat hat tasächlich Sucht-Potential.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1189]

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

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1156]

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


Fruchtig-süße Pizza
Dies ist mein zweites Produkt als Backware in der Adventszeit.

Schon länger hatte ich die Idee, auch einmal eine süße Pizza
zuzubereiten und zu backen. Und nicht nur immer eine deftige
und herzhafte.

Nun hatte ich ein Glas Nuss-Nougat-Creme vorrätig. Und kam
auch noch zu einem Pizza-Teig aus der Packung, also einem
Convenience-Produkt.

Da bot es sich doch tatsächlich an, zusammen mit noch anderen
Produkten diese Idee einmal in die Tat umzusetzen.

Also habe ich zu Pizza-Teig und Nuss-Nougat-Creme noch ein
Glas Himbeer-Marmelade verwendet. Und für die fruchtige Note
frische Kiwi und Heidelbeeren.

Fertig ist eine leckere, fruchtig-süße Pizza. Diese kann man
durchaus als Hauptgericht essen. Oder sie bietet sich eben an
als Snack für zwischendurch. Oder ersetzt auch einmal den
Kuchen am Wochenende oder zum Nachmittags-Kaffee.

Essen Sie die Pizza nicht heiß. Die Nuss-Nougat-Creme und die
Himbeer-Marmelade sind nach dem Backen noch zu flüssig, es
würde alles vom Pizza-Stück heruntertropfen. Geben Sie die
Pizza in den Kühlschrank und essen Sie sie kalt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:877]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/03/fruchtig-suesse-pizza/


Süße  Reisnudeln  mit
Heidelbeer-Sauce
Hier habe ich einmal ein Experiment durchgeführt. Und mich bei
der Website eatsmarter.de inspirieren lassen.

ich hatte Heidelbeeren gekauft, wolte aber kein Dessert oder
einen Kuchen damit zubereiten bzw. backen.

Also  entschied  ich  mich  dafür,  eine  süße  Sauce  für  Pasta
zuzubereiten. Allerdings ohne Chili für entsprechende Schärfe,
wie ich schon des öfteren Saucen zubereitet habe.

Natürlich habe ich am Rezept von eatsmarter.de sofort diverse
Änderungen vorgenommen.

Ich habe die Linguine durch asiatische Reisnudeln ersetzt. Und
koche im Kochwasser der Pasta ein Kaiffirblatt mit. Anstelle
Sahne und Joghurt verwende ich Crème fraîche. Für etwas mehr
Flüssigkeit  gebe  ich  Weißwein  hinzu.  Okay,  ein  trockener
Weißwein  dürfte  nicht  so  geeignet  sein,  ein  lieblicher
Weißwein passt hier vermutlich besser.

Die Sauce gelingt sehr gut. Sie schmeckt hervorragend, ist süß
und schmeckt nach Heidelbeeren. Am besten reduziert man sie
bei der Zubereitung noch etwas.

Das Gericht schmeckt sehr gut. Es schmeckt sehr süß, also eher
wie ein Dessert, von der Menge her ist es jedoch eher ein
normales Hauptgericht. Mein Fazit: Pasta kann man also auch
süß essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:855]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
http://www.eatsmarter.de


Roter  Milchreis  mit
Heidelbeeren
Okay, Sie werden sagen, Milchreis kocht man mit Milchreis aus
der Packung, und zwar einem Rundkornreis. Der schön schlotzig
und sämig wird beim Kochen.

Nun,  ich  wollte  ein  wenig  ein  Farbenspiel  in  das  Gericht
bringen und wählte roten Vollkornreis. Dazu passt die Sauce
mit den blauen Heidelbeeren sehr gut.

Ich gare zwar den Vollkornreis in Milch. Wie ein klasssischer
Milchreis sieht er aufgrund seiner Farbe aber nicht aus.

Außerdem müssen Sie bei der Garzeit aufpassen. Der von mir
gewählte rote Vollkornreis hat laut Anleitung eine Garzeit von
30  Minuten.  Allerdings  in  Wasser.  In  der  kochenden  Milch
musste ich den Reis jedoch fast 1 Stunde garen, damit er wie
ein Milchreis eben sämig und schlotzig wurde.

Für die Sauce karamelisiere ich Heidelbeeren in zerlassenem
Zucker.  Dann  gebe  ich  Cognac  hinzu  und  flambiere  die
Heidelbeeren. Fertig ist eine leckere, süße Sauce für dieses
Dessert.

Und Sie müssen zugeben, es sieht doch gut und farblich schön
aus, nicht wahr?

 

[amd-zlrecipe-recipe:854]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/


Pfannkuchen  mit  Heidelbeer-
Marmelade-Füllung
Pfannkuchen  kann  man  ja  auf  die  unterschiedlichste  Weise
zubereiten.  Man  kann  sie  süß  oder  pikant  und  herzhaft
zubereiten. Meisten bereitet man als Beilage ein Gemüse dazu,
das man mit einer schmackhaften Sauce zubereitet.

Oder man verwendet süße Zutaten wie Konfitüre, Schokoladen-
oder Vanille-Sauce oder sogar einen Nuß-Nougat-Aufstrich. Oder
man kann sogar Eis dazu geben.

Bereitet man den Pfannkuchenteig sehr dünnflüssig zu, denn
bereitet man französische Crêpes zu. Auch diese kann man je
nach Wunsch süß oder pikant und herzhaft zubereiten.

Ein richtiger Pfannkuchen hat jedoch einen dickeren Teig, in
den man nicht sehr viel Milch gibt.

Ich bereite heute einfach Pfannkuchen zu. Die ich mit einer
gewöhnlichen Heidelbeer-Marmelade fülle.

Einfach. Schnell. Schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:401]

 

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/25/pfannkuchen-mit-heidelbeer-marmelade-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/25/pfannkuchen-mit-heidelbeer-marmelade-fuellung/

