
Torte  mit  Mandarinen,
Himbeeren  und  geraspeltem
Nußnougat

Leckere Torte
Dieses Rezept ist ein wenig besonders, da von meinem gängigen
Grundrezept zur Zubereitung einer Kein-Back-Torte abgewichen
wird. Ich will Ihnen diese Abänderung und Modifikation der
bisherigen Zubereitungen nicht vorenthalten.

Kein-Back-Torten benötigen wie im Grundrezept dazu beschrieben
keinen Backofen. Aber einen Kühlschrank. In diesem muss zuerst
der Tortenboden aus Toastbrot oder Butterkeksen und Fett –
also Butter oder Margarine – eine Stunde lang erhärten. Dann
kommt die Füllung mit Blattgelatine oder Agar Agar darauf, und
dann muss die Torte erneut 6 respektive 3 Stunden in den
Kühlschrank.  Dann  ist  sie  erhörtest,  kann  angeschnitten,
serviert und genossen werden.
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Für  diese  Zubereitung  benötigen  Sie  aber  ein  komplettes,
freies Ablagefach in Ihrem Kühlschrank. Und das ist nicht
immer vorhanden. Bei einem Mehrpersonenhaushalt sowieso nicht.
Und jetzt in der Weihnachtszeit habe ich so viel für die
Festtage eingekauft, dass der Kühlschrank komplett belegt ist.

Aber Sie haben einen Gefrierschrank? Mit mehrere Schubladen?
Die groß genug sind, um eine 28-cm-Backform aufzunehmen? Und
erfahrungsgemäß  sind  Gefrierschränke  nicht  „bis  unter  die
Decke respektive die obere Abchlussplatte“ gefüllt.

Ich habe den Tortenboden einfach in der Backform eine halbe
Stunde in den Gefrierschrank gegeben. Dann mit der Füllmasse
befüllt. Und dann die komplette Torte in der Backform für 2–3
Stunden erneut in den Gefrierschrank gegeben. Also immer die
Hälfte der Verweildauer, wie ich die Torte in den Kühlschrank
gegeben hätte.

Die Torte gefriert in dieser kurzen Zeit ja nicht. Aber die
sehr  niedrige  Temperatur  ist  ausreichend,  dass  in  dieser
kurzen Zeit zum einen das Fett im Tortenboden erhärtet. Und
zum anderen die Gelatine in der Füllmasse ebenfalls erhärtet.

Und die Torte somit gelingt. Und bei den doch niedrigeren
Temperaturen in der Herbst- und Winterzeit auch zuhause ist
eine  Aufbewahrung  im  Kühlschrank  –  wozu  wiederum  ein
Ablagefach  notwendig  wäre  –  nicht  notwendig.  Die  Torte
übersteht auch einige Tage in der kühleren Küche. Sofern sie
zügig aufgegessen wird.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:



500 ml Milch
1 Netz Mandarinen (500 g, etwa 10 Stück)
2 Schalen Himbeeren (à 125 g)
125 schnittfester Nußnougat
7 Blätter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Gefrierschrank insges. 3,5 Stdn.

Neue Zubereitungsweise
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Backform damit
eine halbe Stunde im Gefrierschrank erhärten lassen.

Parallel dazu Mandarinen schälen, putzen, in Spalten zerteilen
und diese quer dritteln. In eine Schüssel geben.

Himbeeren putzen und dazugeben.

Nußnougat am Stück auf einer groben Küchenreibe zu dem Obst



reiben.

Alles gut vermischen.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Topf vom Herd nehmen. Die Milch soll
nicht  zu  warm  sein,  damit  der  Nußnougat  nicht  darin
zerschmilzt,  sondern  in  der  Füllmasse  stückig  bleibt.

Milch mit Gelatine in das Obst geben, alles vermischen und auf
den Tortenboden geben und verteilen.

Torte für 3 Stunden erneut in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf eine
Tortenplatte  geben,  stückweise  anschneiden,  servieren  und
genießen. Guten Appetit!

Tonkabohnen-Pudding  mit
ganzen Himbeeren
Essen  Sie  gerne  ausgefallene,  selten  zubereitete  Desserts?
Vielleicht mit einem Hauch Tonkabohnenaroma? Dann sollten Sie
ein solches einmal zubereiten und es probieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/


Mit einem feinen Aroma
Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschäft.
Discounter sind da schon einmal außen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr großen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine  große  Gewürzabteilung  hat.  Dort  bekommen  Sie  nämlich
nicht nur gemahlene Gewürze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewürze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen höheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
nach  dem  Grundrezept  für  Puddinge.  Es  kommt  in  die
Puddingmasse nur eine halbe, fein geriebene Tonkabohne hinein.
Und vor dem Verteilen der Puddingmasse auf Puddingformen wird
noch eine Schale ganze Himbeeren untergehoben.

Der Pudding schmeckt sehr gut. Aromatisch. Ausgefallen. Er ist
nicht  mit  einem  Vanillepudding  zu  vergleichen.  Das
Tonkabohnenaroma ist anders. Es schmeckt leicht wie Kokosnuss.
Auch etwas vanillig. Und hat deutlich Ammoniakaromen. Eben



sehr eigen. Und sehr gut.

Probieren  Sie  es  aus.  Sie  werden  eine  neue  kulinarische
Entdeckung machen.

Die Menge für den Pudding – also 500 ml Milch plus Zusätze –,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne für drei Desserts für insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Für 3 Personen:

Für den Pudding:

Grundrezept

Zusätzlich:

1/2 Tonkabohne
125 g ganze Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 3 Stdn.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle Vanillezucker gewöhnlichen Zucker verwenden.

In  die  Puddingmasse  eine  halbe  Tonkabohne  auf  einer
Muskatnussreibe  fein  hinein  reiben.  Alles  vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.

Für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


einen Dessertteller stürzen. Servieren. Guten Appetit!

Ananas-Himbeeren-Rhabarber-
Dessert
Sie wird sicherlich interessieren, was für ein Dessert dies
denn nun ist. Mit diesen drei Obstsorten.

Sturzfähiges Dessert
Nun, es ist eine Art Pudding. Oder sagen wir besser, ein
sturzfähiges Dessert mit drei Obstsorten. Gebunden durch eine
große Portion Stärke.

Ich hatte eine frische Ananas vorrätig, mit der ich einen
Kuchen, eine Tarte oder eine Torte zubereiten wollte. Als
erstes habe ich den Strunk der Ananas bzw. den grünen Trieb
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oben abgeschnitten. Dann habe ich sie geschält, quer in feine
Scheiben und dann die Scheiben in kleine Würfel geschnitten.

Wie sich jedoch herausstellte – ich habe noch eine Portion
frische Himbeeren dazugegeben –, war die Obstmenge für alle
drei oben genannten Sorten von Gebäck zu viel. Also habe ich
einen Teil, der eben zu viel war, in eine Schüssel gegeben.

Ich habe dann in einem Topf mit Rhabarbersaft Stärke verrührt
und  aufgekocht,  mit  den  Ananastücken  und  den  Himbeeren
vermischt und in Puddingformen gegeben. Nach einigen Stunden
war  das  Dessert  fest  und  sturzfähig.  Und  man  konnte  es
servieren.

Und der Rhabarbersaft bietet sich wirklich sehr gut für solch
ein  Dessert  an.  Denn  zusätzlich  zu  den  anderen  beiden
Obstsorten bringt der Saft zusätzliche Fruchtigkeit und ein
wenig Säure mit. Beides unterstützt das Dessert sehr und macht
es wirklich sehr lecker.

Ich werde mir diese Zubereitung merken, denn beim Discounter
warten  ja  Unmengen  von  verschiedenen  Obstsäften  oder
Obtssaftmischungen, die sich zusammen mit Speisestärke gut für
solche Desserts anbieten.

Für drei Desserts:

Ein Viertel einer frischen Ananas
1 Schale Himbeeren (250 g)
1/2 l Rhabarbersaft
5 gehäufte EL Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Min. |
Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn.



Ananas quer in dünne Scheiben schneiden. Diese Scheiben dann
in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.
Himbeeren dazugeben.

Etwa 400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen.

Parallel  dazu  den  Rest  des  Rhabarbersafts  in  eine  Schale
geben,  die  Speisestärke  dazugeben  und  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Rhabarbersaft im Topf von der Herdplatte nehmen, Saft mit
Stärke dazugeben, mit dem Schneebesen erneut verquirlen und
kurz  auf  der  Herdplatte  unter  Rühren  wieder  zum  Kochen
bringen.

Masse zum anderen Obst geben und alles gut vermischen. In drei
Puddingformen füllen. Im Kühlschrank mindestens drei Stunden
erkalten lassen.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller stürzen und servieren.
Guten Appetit!



Ananas-Himbeer-Rhabarber-
Kuchen
Sie kennen das Prinzip, mit einem gewöhnlichen Mürbeteig einen
Boden zu backen. Diesen dann mit frischem, kleingeschnittenem
Obst zu belegen. Und das Ganze dann mit einem Tortenguss zu
übergießen, um dann den Kuchen und somit den Guss dann noch
einige Zeit im Kühlschrank erhärten zu lassen.

Mit drei Obstsorten
Für  diesen  Tortenguss,  der  im  Grund  nichts  anderes  als
Speisestärke ist, greift man ja gern bequemerweise auf diese
kleinen Päckchen von namhaften Herstellern mit einer Portion
eines Tortengusses für einen Kuchen zurück.

Das  lässt  sich  auch  anders  bewerkstelligen.  Für  den  Guss
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benötigt man nur Speisestärke. Und einen Obstssaft Ihrer Wahl.
In diesem Fall ist es eine Packung mit Rhabarbersaft. Der Saft
hat den Vorteil, dass er zusätzlich noch Fruchtigkeit und
Säure zum Kuchen hinzugibt, was diesen nochmals schmackhafter
macht.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

3/4 frische Ananas
1 Schale Himbeeren (250 g)

Für den Guss:

500 ml Rhabarbersaft
5 gehäufte EL Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kühlschrank mind. 3 Stdn.

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


Mit feinem Obstguss
Mürbeteig  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Diesen  trocken,
sozusagen ohne Belag, im Backofen ausbacken.

Strunk und Grünteil der Ananas abschneiden. Ananas schälen.
Quer  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Diese  wiederum  in  sehr
kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben. Himbeeren
dazugeben. Alles gut vermischen.

400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen. Restlichen Saft
mit Stärke in einer Schale mit dem Schneebesen verquirlen.
Topf vom Herd nehmen. Saft-Stärke-Mischung dazugeben, mit dem
Schneebesen vermischen und auf dem Herd nochmals unter Rühren
zum Kochen bringen.

Obstmischung auf den Mürbeteig geben und gut verteilen. Guss
vorsichtig auf die Obstmischung geben und verteilen.

Kuchen mindestens drei Stunden im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte  geben,  stückweise  anschneiden  und  servieren.



Guten Appetit!

Trauben-Beeren-Torte
Für den Feiertag sollte es eine Torte geben. Meinen Sie nicht
auch? Um ihn entsprechend zu würdigen. Beim Frühstück und beim
nachmittäglichen Kaffeetrinken.

Mit viel Obst
So bin ich für Neujahr verfahren. Und habe eine prächtige
Torte zubereitet. Für das Obst habe ich ein Pfund rote Trauben
verwendet, die einfach nur geputzt und halbiert werden. Und
zusätzlich kommt eine kleine Packung Beerenmix hinein, mit
Heidelbeeren, Himbeeren und Physalis.

Die flüssige Füllmasse liefert ein halber Liter Milch und ein
Becher Skyr. Da das Obst vielleicht ein wenig Flüssigkeit
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mitbringt, bin ich auf der sicheren Seite gewandelt und habe
anstelle 10 Blatt Gelatine für 1 l Flüssigkeit doch lieber 12
Blatt Gelatine verwendet.

Die Torte gelingt. Sie ist groß und prächtig. Und schmeckt
herrlich  fruchtig  und  frisch.  Unbedingt  im  Kühlschrank
aufbewahren, kalt schmeckt sie noch besser. Und der Feiertag
ist gerettet.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml Milch
500 ml Skyr (1 Becher)
12 Blatt Gelatine
500 g rote Trauben
1 Packung Beerenmix (Heidelbeeren, Himbeeren, Physalis,
150 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

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


Prächtige Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben von den Stielen befreien, einmal halbieren und in eine
Schüssel geben. Beerenmix darunter mischen.

Milch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.
Nach und nach mit der Hand ausdrücken, in die warme Milch
geben und mit dem Schneebesen verrühren.

Skyr dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verrühren.

Masse  zum  Obst  geben  und  alles  mit  dem  Backlöffel  gut
vermischen. Auf den Tortenboden in der Backform im Kühlschrank
geben und gut verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stückweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Himbeer-Hafermilch-Pudding
Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und benötigen nicht mehr die Anleitung durch das Rezept.
Mir geht es genauso.

Was braucht es denn zu einem guten Pudding? Einen halben Liter
Milch. Davon ein wenig in eine separate Schale gegeben. Dann
gibt man 2 Eigelbe, 2 Esslöffel Speisestärke und 2 Esslöffel
Vanillezucker  hinein  und  verquirlt  alles  gut  mit  dem
Schneebesen.

Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flüssigkeit
Die größere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem
Herd,  nimmt  den  Topf  von  der  Herdplatte,  gibt  die  oben

https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/20/himbeer-hafermilch-pudding/


angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Rühren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, füllt die Masse
in Puddingformen und gibt diese für ein paar Stunden in den
Kühlschrank. Fertig ist das Dessert.

Ich habe diese Zubereitung bei diesen Puddingen nur insoweit
abgewandelt, dass ich zum einen anstelle von tierischer Milch
vegane  Hafermilch  genommen  habe.  Und  ich  habe  noch  ganze
Himbeeren untergemischt, sozusagen als frische Fruchtbeigabe.

Sie können übrigens optisch sehr schöne Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Früchte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunächst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann darüber gießen. Beim Stürzen und
dann Servieren der Puddinge ist es dann genau umgekehrt, die
Früchte sind zuoberst und verleihen den Puddingen ein schönes
Aussehen.

Mit Hafermilch statt tierischer Milch
Behalten Sie zum Anrichten und Servieren auch noch einige
ganze Himbeeren zurück, das macht sich auf dem Dessertteller



bei einem Pudding immer sehr gut.

Für die Puddinge:

Grundrezept

Anstelle 1 l tierische Milch 1 l vegane Hafermilch verwenden

Zusätzlich:

125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min. |
Verweildauer im Kühlschrank einige Stunden

Zubereitung siehe in der obigen Einführung zu diesem Rezept
oder einfach im Grundrezept nachlesen, wenn Sie es doch noch
nicht ganz auswendig können.

Beeren-Kirschen-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
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Leckere Torte
Der Frühling beginnt. Die Tage werden länger. Dann kann man im
Sommer  bald  auf  frisches  Sommerobst  zugreifen.  Sie  planen
sicherlich auch schon die nächsten Zubereitungen mit frischem
Obst.

Alternativ kann man aber auch im jetzigen Noch-Winter durchaus
einmal auf Früchte aus südlicheren Ländern zugreifen. Wie bei
diesem Rezept auf Beeren aus Portugal und Marokko. Nachhaltig
und ökologisch ist dies sicherlich fraglich. Aber im Zeichen
der  Globalisierung  kann  man  da  ruhig  einmal  darauf
zurückgreifen.

Für die Torte habe ich auch den Saft der Süßkirschen aus dem
Glas verwendet. Er verleiht der Torte die rote Farbe.

Als  Dekoration  kommen  Schokoladenraspeln  aus  der  Packung
darauf. Der Tortenboden ist wie meistens aus Toastbrot und
Margarine zubereitet.



Mit Beeren und Kirschen
Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

1 l Joghurt (2 Becher à 500 ml)
1 Glas Süßkirschen (700 ml)
1  Packung  Beerenmix  (Brombeeren,  Himbeeren,
Heidelbeeren, etwa 125 g)
14 Blätter Gelatine

Zur Dekoration:

Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kühlschrank mind. 6 Stdn.

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


Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Saft der Kirschen in einem Topf mäßig erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den warmen
Kirschensaft geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Joghurt dazugeben und vermischen.

Früchte  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  vorsichtig
unterheben.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Die angegebene Verweildauer in den Kühlschrank geben.

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

Mit den Schokoladenraspeln bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Himbeerpudding

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/18/himbeerpudding/


Sie fragen sich sicherlich auch manchmal, was Sie mit übrig
gebliebenem Obst noch machen können? Gerade, wenn es zu wenig
ist, um damit einen ganzen (Obst-)Kuchen zubereiten zu können.

Dann  gibt  es  eine  einfache  Antwort  hierzu.  Bereiten  Sie
einfach  Pudding  damit  zu,  als  süßes  Dessert  nach  einer
Hauptspeise  oder  als  Snack  vor  dem  abendlichen  Fernseher.
Pudding ist schnell zubereitet und wird im Kühlschrank in
wenigen Stunden fest, sodass Sie ihn auf einen Dessertteller
stürzen und servieren können.

Bei diesem Rezept war eine Schale mit 125 g Himbeeren übrig.
Eigentlich  sollte  sie  nur  grob  zerhäckselt  in  die
Puddingmasse, damit man noch etwas feste Früchte und etwas
Biss hat. Aber wie das manchmal bei Küchengeräten so ist, kaum
hat man diese einige wenige Sekunden zu lang angeschaltet, hat
man … Himbeerpüree.

Aber das ist unerheblich, auch damit gelingt der Pudding sehr
gut.



Orientieren Sie sich am Grundrezept für Pudding und geben Sie
einfach, da das Püree noch etwas zusätzliche Flüssigkeit für
den  Pudding  ist,  einen  halben  Esslöffel  zusätzliche
Speisestärke hinzu. Dann natürlich echten Vanillezucker, also
am besten Zucker, den man selbst mit den übrig gebliebenen
Schoten  der  Vanille  aromatisiert  hat.  Und  schließlich  das
Himbeerpüree.

Für 3 Schalen Pudding:

Grundrezept

Zusätzlich:

125 g Himbeeren (1 Schale)
1 EL Speisestärke

Anstelle  von  gewöhnlichem  Zucker  echten  Vanillezucker
verwenden.

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 3 Min |
Wartezeit 3 Stdn.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


Himbeeren in der Küchenmaschine grob oder dann doch zu Püree
pürieren.

Pudding  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Zusätzliche
Speisestärke  dazugeben.  Echten  Vanillezucker  anstelle  des
handelsüblichen Zuckers verwenden.

Himbeeren dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen verrühren, einmal aufkochen lassen
und in drei Schalen gießen.

Drei Stunden im Kühlschrank erkalten lassen.

Jeweils  einen  Pudding  auf  einen  Dessertteller  stürzen  und
servieren. Guten Appetit!



Beerenkuchen

Mit dem Sommer kommen auch die frischen Obstsorten wieder in
die Auslagen der Discounter und Supermärkte. In diesem Fall
habe ich zu Erdbeeren und Himbeeren gegriffen.

Obwohl ich bei diesem Kuchen mit Gelatine arbeite, habe ich
für die Füllmasse keine zusätzlichen Milchprodukte wie Quark,
Frischkäse, Joghurt oder Skyr verwendet. Und somit nicht wie
bisher des öfteren eine mächtige, kompakte Torte zubereitet.

Dieser Kuchen, und deswegen heißt er auch so, kommt dagegen
eher sehr dünn daher und erinnert eher an eine Tarte.

Die Füllmasse besteht daher auch nur aus den geputzten und
pürierten  Erdbeeren  und  Himbeeren.  Und  aus  Gelatine  für
Stabilität.

Für den Boden habe ich dieses Mal zu Butterkeksen und nicht zu
Toastbrotwürfeln gegriffen, denn die Kekse bringen noch eine

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/03/beerenkuchen/


gewisse Süße mit, und der Boden wird auch nicht so dick.

Alles in allem ein für die Jahreszeit herrlich passender und
wohlschmeckender Kuchen.

Den Versuch, den Kuchen noch zusätzlich mit Puderzucker zu
bestäuben, können Sie unterlassen. Der Kuchen ist so feucht,
dass der Puderzucker sofort aufgesogen wird und zerläuft.

Für den Boden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 g Erdbeeren (1 Schale)
140 g Himbeeren (1 Schale)
6 Blatt Gelatine

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

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/


Boden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Obst putzen, in eine Küchenmaschine geben und zu Mus pürieren.

Mus in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrücken, nach und nach zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verrühren.

Beerenmus  auf  den  Boden  in  der  Backform  gießen  und  gut
verteilen.

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

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Kuchen auf
eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Himbeer-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/17/himbeer-torte/


Mit Milchschokoladenstreusel garniert

Ein Rezept für eine leckerer Torte mit einer Füllmasse, in die
zum einen Himbeeren in Form von Himbeer-Marmelade und zum
anderen ganze Himbeeren hineinkommen.

Man hat somit den Himbeergeschmack in der Füllmasse durch die
Marmelade. Und dann beißt man bei jedem Stück Torte ab und zu
auf  eine  ganze,  frische  Himbeere  und  hat  den  saftigen,
fruchtigen Geschmack der Himbeere im Mund. Sehr lecker!

Beim Tortenboden habe ich wieder einmal auf das Grundrezept
mit den Butterkeksen zurückgegriffen. Dieser Tortenboden hat
gegenüber dem Tortenboden aus Toastbrot-Scheibenstückchen den
Vorteil, dass er leicht süß ist und somit der ganzen Torte ein
wenig Süße mitgibt.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

400 g Frischkäse (2 Packungen à 200 g)
200 ml Sahne (1 Becher)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/


400 g Himbeermarmelade
125 frische Himbeeren
8 Blatt Gelatine
Milchschokoladenstreusel

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

Fruchtig mit viel Himbeere

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Blattgelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Sahne in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach hineingeben und mit dem Schneebesen gut
verrühren.

Frischkäse dazugeben, verrühren und auch leicht erhitzen.

Marmelade ebenfalls hineingeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Himbeeren  im  Ganzen  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig  unterheben.



Füllmasse  auf  den  Tortenboden  in  der  Backform  geben  und
verteilen.

Torte mindestens 4 Stunden im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen.

Torte mit Milchschokoladenstreusel garnieren.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Torte mit Melone, Feige und
Himbeere

Fruchtig-frisch

Torten  kann  man  mit  den  unterschiedlichsten  Obstsorten
zubereiten und herstellen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/


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.

 

Müsli-Kuchen mit Himbeeren

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/13/muesli-kuchen-mit-himbeeren/


Sehr leckerer, crunchiger Kuchen

Ein fast normaler Rührkuchen.

Bei  dem  ich  aber  einen  großen  Teil  des  normalerweise
verwendeten Mehls durch fein gehäckseltes Müsli ersetze.

Da  ich  das  Müsli  verwende,  gebe  ich  auch  zusätzlich  ein
weiteres Ei für mehr Bindung hinzu.

Und für etwas Saftigkeit sorgen die frischen Himbeeren, die
ich vor dem Backen im Ganzen nur noch unter den Rührteig
unterhebe, jedoch nicht verrühre.

 



Gedeckter  Himbeer-
Wassermelone-Kuchen
Ich  habe  ein  Experiment  durchgeführt,  bei  dem  ich  nicht
wusste, ob es mir gelingt.

Ich  hatte  eine  Wassermelone  gekauft.  Und  dazu  noch  zwei
Schalen Himbeeren.

Nun, die Wassermelone einfach so in den kommenden Tagen aus
der Hand essen? Wer sagt, dass ich das so machen muss? Seht
Ihr, man kann es auch anders machen. Ich überlegte, ob ich die
Wassermelone  nicht  auch  für  einen  Obst-Kuchen  verwenden
könnte. Aber ich hatte Bedenken, da es sich doch um ein sehr
saftiges  Obst  handelt.  Und  ob  das  beim  Backen  durchgaren
würde, oder eher den Kuchen durchweichen würde und er nicht
stabil wäre nach dem Backen? Nun, ich entschied mich, das
Experiment einmal zu wagen und einen Kuchen damit zu backen.

Zusätzlich gab ich noch die zwei Schalen Himbeeren zu der
geschnittenen und kleingewürfelten Wassermelone und vermischte
beides gut miteinander.

Im  Nachhinein  stellte  ich  fest,  dass  die  Wassermelone
eigentlich  gar  nicht  so  das  Problem  war,  denn  sie  bleibt
erstaunlich stabil beim Backen. Das Hauptaugenmerk hätte ich
dagegen eher auf die Himbeeren legen müssen, die schon beim
Zubereiten der Tarte leicht vermatschten und nicht mehr im
ursprünglichen, ganzen Zustand erhalten blieben. Sie waren es
nach dem Backen, die Flüssigkeit absonderten und den Kuchen
leicht flüssig machten.

Aber der Mürbeteig, den ich ja in die Backform gebe, hat ja
relativ viel Margarine, so dass er dennoch stabil bleibt und
diesen Austritt von Flüssigkeit ein wenig auffängt.

Das Ergebnis, trotz meiner anfänglichen Bedenken, war also ein

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/


wunderbarer, wohl schmeckender, stabiler Obst-Kuchen, den ich
vor dem Backen noch mit frischen Streuseln gedeckt und somit
verfeinert hatte.

Also  Experiment  gelungen,  Obst-Kuchen  wunderbar,  das
verwendete Obst verwende ich gerne wieder für einen Kuchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:739]


