Mandel-Kiirbis-Kuchen

Eigentlich wollte ich einen reinen Mandelkuchen zubereiten und
backen. Und mit dem Inhalt einer Packung gerostete Mandeln,
250 g, die Halfte des fur einen normalen Rihrkuchen zu
verwendenden Mehls, namlich 500 g, ersetzen.

Als ich allerdings auf die Packung mit den gerdsteten Mandeln
schaute, stellte ich fest, dass der Inhalt nur 100 g betrug.
Was nun tun? Einen Mandelkuchen konnte ich damit nicht mehr
zubereiten.

Also behalf ich mir schnell mit einer Portion
Butternussklirbis, den ich noch vorratig hatte. Und zwar genau
150 g. So komme ich zusammen auf die Halfte des zu ersetzenden
Mehls.

Mit Kurbis kann man ja auch schone und leckere Ruhrkuchen
zubereiten. Und die Mandeln, in der Kichenmaschine fein
geraspelt, erganzen sich ja auch gut dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/07/mandel-kuerbis-kuchen/

Alles in allem ist mir ein saftiger, wohlschmeckender
Ruhrkuchen gelungen.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

250 g Mehl weglassen
Zusatzlich:

= 1 Packung gerdstete Mandeln (100 g)
= 150 g Butternusskurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Mandeln in der Kuchenmaschine fein in eine Schussel, reiben.
Ebenso den Kurbis in der Kuchenmaschine dazu reiben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Nur 250 g Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

verwenden.
Mandeln und Kurbis dazugeben und alles gut verruhren.

In einer Kastenbackform auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

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

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ruhrkuchen mit Rotwein-
Rosinen, Mandeln und
Schokoladenstreuseln

Ein sehr gut gelungener Kuchen

Dieser Ruhrkuchen ist sehr luftig und locker. Man schmeckt die


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/

zugegebenen, gemahlenen Mandeln mit einem gewissen Crunch.
Schmeckt die in Rotwein eingelegten Rosinen. Und auch die
verwendeten Schokoladenstreuseln ldsen sich beim Backen leicht
auf, geben dem gebackenen Ruhrteig leichte
Schokoladenfleckchen und harmonieren sehr gut mit den anderen
Zutaten. Und last but not least verleiht der Puderzucker zum
Garnieren den Kuchenstucken eine zusatzliche leicht suBe Note.
Alles in allem ein wirklich gelungener, wohlschmeckender
Kuchen.

Und einfach in der Zubereitung. Einfach das Grundrezept fur
einen Riuhrkuchen verwenden. Und 200 g des Mehls durch Mandeln,
Rosinen und Streuseln ersetzen. Fertig.

Schoner Gugelhupf

Und endlich wieder einmal ein schoner Gugelhupf, den ich
leider viel zu selten zubereite. Aber so hat der Kuchen eben
auch eine ansprechende Form und ein ansprechendes AuBeres, das
sich auch beim Servieren gut macht.

Fur den Ruhrkuchen:



= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 100 ml roter Spatburgunder

= 50 g Mandeln

= 100 g Milchschokoladenstreuseln
» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 1 Std.

Locker und fluffig
Rosinen in einer Schale in Rotwein eine Stunde einweichen.
Mandeln in der Kichenmaschine fein hackseln.

Riuhrteig in der Kuchenmaschine nach dem Grundrezept
zubereiten, dabei 200 g Mehl weglassen und stattdessen Rosinen
— ohne den Wein —, Mandeln und Streuseln hinzugeben.

Alles mehrere Minuten gut verruhren.

Eine Gugelhupf-Backform mit der Hand einfetten. Mit Paniermehl
ausstreuen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Ruhrteig in die Backform geben und Kuchen nach dem Grundrezept
backen.

Backform herausnehmen, Kuchen abkuhlen lassen und auf eine
Kuchenplatte sturzen.

Mit Puderzucker bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene

Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/
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der Alkohol enthalt. Und somit nicht fur Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht 1in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstiuckchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.

Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und
vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Kichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, koOnnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Flir 2 Personen:



Fiur den Apfelstrudel:

= 4 Apfel

=1 Limette

= 100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
=4 EL Zucker

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren
Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Apfel putzen, schalen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben. Limettensaft daruber
verteilen.

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Cognac — ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer grollen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker in ein Kuchensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nusskuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/05/nusskuchen/

Sehr lecker und nussig

Ein Nusskuchen ist ein einfacher Ruhrkuchen, bei dem man einen
Teil des Mehls fur den Rihrteig weglasst und durch einen Teil
geriebene Nusse ersetzt.

Normalerweise verwendet man flr solch einen Kuchen geriebene
Haselnusse. Oder auch geriebene Mandeln.

Aber solche Kuchen hat sicherlich jeder schon einmal
zubereitet und gebacken und sie sind geschmacklich nichts
besonderes.

Ich habe nun einen solchen Nusskuchen gebacken, jedoch dafur
eine Packung mit verschiedenen Nussen verwendet. Und zwar
Haselnlusse, Mandeln, Walnisse und Cashewnusse.

Alles in der Kuchenmaschine fein gehackselt, so, als hatte man
sie mit der Kichenreibe in eben der gleichen Machine fein
gerieben. Aber eben noch mit etwas mehr crunchigem Biss.

Und dieser Kuchen ragt aus der Reihe der von mir schon
gebackenen Nusskuchen geschmacklich tatsachlich hervor. Er
schmeckt neu, ungewohnt und exzellent gut.



Man sollte mit weiteren Nusssorten nochmals variieren.

Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln

Leckere, quarkige Torte

Manchmal kann man Zutaten, die man fur ein bestimmtes Geback
verwendet hat, auch bei einem anderen verwenden.

So verwende ich die Zutaten Apfel, Rosinen und Mandeln, die
ich vor kurzem fur einen Apfelstrudel verwendet habe, dieses
Mal einfach flur eine Torte.

Apfel werden einfach geputzt, geschadlt, entkernt und dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Apfel geben der


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/

Torte Biss und Crunch.

Die Rosinen werden ausnahmsweise einmal in Whiskey eingelegt.
Allerdings schmeckt man diesen bei der fertigen Torte nicht
mehr heraus.

Und die Mandeln kommen wieder in die Kuchenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
fertigen Torte.

Der Tortenboden besteht wie im Grundrezept beschrieben aus
Toastbrot und Fett.

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.

Die Torte gelingt gqut, sie ist sehr fest und kompakt und
schmeckt sehr quarkig.

Apfelstrudel mit Vanille-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/

Mit viel frischer Vanille-Sauce
Strudel kann man herzhaft oder sulS zubereiten.

Man benOotigt dazu nur einen Blatterteig. Der Einfachheit
halber kann man durchaus auf einen industriell gefertigten
Teig auf Backpapier in der Packung zuruckgreifen.

Strudel sind schnell zubereitet. Man braucht nur den
Blatterteig auf einem Backblech ausbreiten, die Fullung darauf
verteilen und den Strudel zusammenrollen.

Dann einfach noch eine knappe halbe Stunde bei hoher
Temperatur im Backofen backen.

Hier habe ich das erste Mal in meinem Leben einen Apfelstrudel
zubereitet.

Man bendtigt nicht viele Zutaten dazu. Apfel, Mandeln und
Rosinen. Dazu als Gewlrz Zimt und Zucker. Und noch ein Eigelb
zum Bepinseln des Strudels.

Interessanterweise schmeckt der Apfelstrudel nach dem Backen
und Abkudhlen auch leicht nach Marzipan. Das kommt von den fein
gehackselten Mandeln, die sich mit dem Zucker verbinden. Das



sind eben die beiden Zutaten, aus dem Marzipan zubereitet
wird.

Als Zulage zum Apfelstrudel bereite ich die Vanille-Sauce
naturlich selbst zu. Eigelbe, Sahne, Zucker und Vanilleschote.
Mehr bedarf es nicht fur eine leckere Sauce. Einfach nach dem
Grundrezept verfahren.

Fir 2 Personen

Flur den Apfelstrudel:

3 Apfel (Pink Lady)
100 g Rosinen

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker

=1 Eigelb

Fir die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 25 Min.



https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mit leckerer, suBer Fullung

Rosinen in einer Schale mit kaltem Wasser eine Stunde
einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Apfelmischung ldngs auf dem Blatterteig ausbreiten.
Blatterteig zusammenrollen. Enden leicht verschlielRen.

Mit dem Eigelb mit einem Backpinsel den Strudel bestreichen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.
Parallel dazu Vanille-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.
Strudel aus dem Backofen nehmen und gut abkihlen lassen.

Vanille-Sauce im heiBen Wasserbad auf dem Herd unter Ruhren
mit dem Schneebesen leicht erhitzen.

Apfelstrudel stuckweise anschneiden und jeweils die Halfte des
Strudels in Stucken auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Dinkelkuchen mit Schokolade,
Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestaubt

Schokolade kann man gut fur einen Ruhrkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhartet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weiller
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.

Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Kichenmaschine fein gehackselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfriuchte bieten sich von jeher an fur Kuchen oder Geback
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/

Feigen oder Datteln.

FUr den Ruhrteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusatzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Uberschrift genannten Zutaten
zusatzlich hinzukommen.

Einzige Variation 1ist, dass ich aufgrund dessen, dass
Schokolade und Feigen eine zusatzliche SuBe in den Kuchen
bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusatzliches Ei sicherheitshalber fur mehr Festigkeit
hinzugebe.

Ruhrkuchen mit Variation




Mandel-Makronen

Leckere Makronen

Meine zweiten Platzchen in diesem Jahr fur die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern allein
fur mich zum Geniellen zubereite und backe.

Ich hatte mir schon selbst ein Rezept Uberlegt und kreiert,
wie diese Makronen zuzubereiten sind. Eischnee, gemahlene
Mandeln und Zucker. Dazu Obladen, auf die man die Mandelmasse
mit einem Spritzbeutel aufspritzt. Mehr braucht es nicht.

Ich habe dennoch im Internet nach einem Rezept fur solche
Makronen gesucht. Aber ich fand keine Neuheiten uber die
Zubereitung. Die Rezepte besranden meistens aus den schon
selbst uUberlegten Zutaten. Nur einige Verfeinerungen fand ich
in einigen Rezepten, wie z.B. die Zugabe von Zitronenschalen-
Abrieb. Ich habe das anders gemacht. Und die Verfeinerungen
nicht aufgriff. Nur die erwahnten Grundzutaten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/13/mandel-makronen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/CBAF28C2-29BE-4284-BCED-3BA8C051A1FD.jpeg

Wie man allerdings mit weniger Zutaten, wie ich sie verwende,
wie es in einem Rezept vermerkt ist, mehr Platzchen zubereiten
kann, als es mir gelungen ist, ist mir etwas schleierhaft. Nun
gut, man spritzt eben weniger Mandelmasse auf die Obladen. []

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.

Haselnuss-Platzchen mit
Bitter-Schokolade

5

Mit vielen ..


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/05/haselnuss-plaetzchen-mit-bitter-schokolade/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/05/haselnuss-plaetzchen-mit-bitter-schokolade/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/A5257017-BA2B-41DC-9DAF-D45E0C9A3352-scaled.jpeg

Meine ersten Platzchen in diesem Jahr fir die Adventszeit, die
ich nicht an die Verwandtschaft verschicke.

Sondern allein fiur mich zum Genieflen zubereite und backe.

¥

. verschiedenen Ausstechformen

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen gut und
schmecken sehr lecker.

Der Teig ist im Grunde ein einfacher Mirbeteig, nur wird er
hier eben mit einem Anteil gemahlener Haselnusse zubereitet.
Sie konnen sich beim Teig auch durchaus an meinem Grundrezept
fur Murbeteig orientieren.

Der Teig ist aufgrund der Haselnlisse recht weich.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/6EEC6937-8989-42D2-83FF-0EF5A8B79390-scaled.jpeg

Jeweils zur Halfte mit Schokolade bestrichen

Vergessen Sie auf keinen Fall, beim Ausrollen des Teiges auf
dem Arbeitsbrett fur das Arbeitsbrett und das Backholz Mehl zu
verwenden.

Lebkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/F65E1F0C-3BFA-4B16-9348-A66B428C30E2.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/26/lebkuchen/

Leckere Lebkuchen mit Schokoladen-Uberzug

Lebkuchen kennt man ja eigentlich nur in recht grolBer GroRe,
also auf Obladen von etwa 9-10 cm. Ich habe solch groRe
Obladen leider bei meinem Supermarkt nicht bekommen, sondern
nur die Obladen mit der halben Grofe, also 5 cm.

Somit sind dies eher Lebkuchen-Platzchen.

Aber sie schmecken sehr lecker, gerade mit dem
Schokoaldenuberzug.

Das Rezept ist ubrigens von Kathi von Kochfrosch, das ist die
Tochter von Petra von Chili und Ciabatta.

Das Rezept wurde urspringlich von Chefkoch uUbernommen und dann
abgewandelt und mofiziert. Ich bin eigentlich kein grofer Fan
von Rezepten von Chefkoch, denn dort kann wirklich jeder seine
Rezepte verdffentlichen. Aber als Rat von Petra habe ich das
Rezept dann doch gern ubernommen, die Lebkuchen zubereitet und
gebacken. Und die Lebkuchen sind gut gelungen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/3384FA65-559D-49EE-AC13-55DD0F03A181.jpeg
https://kochfrosch.blogspot.com,
https://www.chili-und-ciabatta.de
https://www.chefkoch.de

Es sind definitiv sehr gute, saftige Lebkuchen, in denen man
Orangeat und Zitronat nur im Gesamten schmeckt, aber nicht
einzeln herausschmeckt.

Die Lebkuchen schmecken am besten, wenn sie einige Tage
durchgezogen haben.

Anstelle Backpapier mit Alufolie

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Lebkuchengewlrz bekommt man
nicht das ganze Jahr uber beim Supermarkt, meistens nur in der
(Vor-)Adventszeit. AuBerdem ist es recht teuer. Man kann es
aber selbst herstellen. Man gibt einfach die gewunschte Menge
der unten bei den Zutaten angegebenen Gewlirzen in einen Morser
und morsert alles fein. Schon hat man ein selbst zubereitetes,
leckeres Lebkuchengewirz. Genaueres finden Sie auch auf
Wikipedia.

Orangeat und Zitronat muss man Ubrigens in der Kichenmaschine


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/43D5301E-489A-4F1A-9478-82DB86E2CBB0.jpeg
https://de.m.wikipedia.org/wiki/Lebkuchengewürz

fein hackseln. Sind Orangeat und Zitronat nicht klein genug,
wird die Oberflache der Lebkuchen nicht richtig glatt.

Mandelkekse

Leckere Platzchen

Dieses Rezept war eine reine 0dyssey. Aber lesen Sie selbst
nach.

Die erste Zubereitung von Platzchen fur die Adventszeit.

Als Ersatz fiur meine Mutter, die ja mittlerweile 91 Jahre alt
ist, nicht mehr so lange beim Backen in der Kiche stehen kann
und somit in der Adventszeit nicht mehr die Familie mit
Platzchen versorgen kann, springe ich seit einem Jahr fir sie


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/23/mandelkekse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/5B8BBB8F-0E0A-4152-BF11-F4F216192D51.jpeg

ein und backe und verschicke Platzchen.

Es ist ein weiteres Gericht aus dem Kochbuch ,Einfach, glnstig
und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V., das ich
zubereite.

Aber dieses Gericht und somit die Platzchen sind wirklich voll
daneben gegangen.

Vor dem Backen

Schon beim Durchlesen des Rezeptes dachte ich mir, Sahne,
Zucker, Mandeln und Mehl? Und was bindet bei diesen Platzchen?
Denn im Rezept steht nicht, dass man die Schlagsahne zu fester
Sahne schlagen solle. Sondern es steht eben nur darin, Sahne
und Puderzucker in einem Topf erwarmen. Also bin ich dem
gefolgt und habe beide Artikel in einenTopf gegeben und
erhitzt.

Und selbst wenn ich die Sahne steif geschlagen hatte, sie


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/D8E6BB01-2AA2-4DDC-8558-76DC23918BE0.jpeg

hatte sich doch sicherlich beim leichten Erwarmen wieder etwas
verflussigt, oder nicht?

Oder wie sehen Sie das, wenn in einem Rezept steht, Sahne und
Zucker in einem Topf erhitzen? Wenn Schlagsahne steif
geschlagen werden soll, erwarte ich, dass dies auch explizit
im Rezept steht.

Der erste Versuch, fertig gebacken

Also, dieses Rezept funktioniert definitiv nicht. Ich empfehle
Ihnen, es nicht zuzubereiten. Aber lesen Sie auch unbedingt
das Post Scriptum.

Leider habe mich damit vier Packungen mit gehobelten und
gestiftelten Mandeln mit insgesamt 400 g vollig unnotig
verwendet und im Bio-Mull entsorgt. Schade darum.

Recherchieren Sie besser im Internet nach einem anderen Rezept
fur Nuss-Platzchen, das werde ich jedenfalls tun.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/E41FAC49-FC71-4E40-9085-7FBCE6702522.jpeg

P.S.: Mich hat es irgendwie nicht losgelassen, dass ich hier
vier Packungen Mandeln mit 400 g fur zusammen mindestens 6,— €
nutzlos vergeudet hatte. Ich hatte die Platzchen nach dem
erfolglosen Backen nicht gleich weggeworfen, sondern sie erst
einmal auf dem Backblech gelassen. Und siehe da, nach einer
Stunde Ruhezeit hatten die durchgebackenen Platzchen doch
tatsachlich eine gewisse Festigkeit erreicht. Sollte mich hier
mein Halbwissen beim Backen getrubt haben und man muss die
Platzchen einfach nur lange genug erkalten lassen, damit sie
erharten? Aber das steht zumindest nicht im Rezept.

Nun, wie bekommt man auf alle Falle Festigkeit und Bindung 1in
Kuchen und Geback? Genau, durch Eier. Ich habe somit die
durchgebackenen Platzchen in der Kuichenmaschine zerhackselt
und zusammen mit den Platzchen, die noch halbflissiger Teig
waren, in eine Schussel gegeben. Dann zwei Eier aufgeschlagen,
dazugegeben und alles gut vermischt.

Dann habe ich insgesamt etwa 20 Platzchen mit einem Essloffel
auf zwei Backbleche mit Backpapier gegeben und diese 15-20
Minuten gebacken. Und habe gelungene Mandelplatzchen erhalten,
die lecker schmecken. So komme ich mit diesem Rezept doch noch
zu einem guten Ergebnis und zu gelungenen Platzchen.

Es sollte aber definitiv im Rezept stehen, dass man die
Platzchen lange auskihlen lassen muss, damit sie Festigkeit
erhalten.

Quinoa-Mandel-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/29/quinoa-mandel-kuchen/

Feiner Kuchen

Aus Quinoa wird auch Brot gebacken. Also sollte man auch
Kuchen damit zubereiten. Nein, das geht nicht? Sicherlich geht
das. Ich habe es ausprobiert. Ich habe einfach Quinoa in meine
Getreidemuhle gegeben, diesen zu Mehl gemahlen und ihn
anstelle von Weizenmehl verwendet. Und der Kuchen ist sehr
fein und zart geworden.

Ich habe anstelle des fir einen Ruhrkuchen zu verwendenden
Weizenmehls einfach gemahlenen Quinoa genommen. Dazu habe ich
noch geriebene Mandeln gegeben, die ich noch vorratig hatte.
Die Menge, die mir fir 500 g Mehl fehlte, habe ich dann mit
normalem Weizenmehl aufgestockt.

Probieren Sie es einfach einmal aus. Der Kuchen schmeckt sehr
gut.

Zutaten:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl:

= 330 g gemahlener Quinoa
= 60 g gemahlene Mandeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

=110 g Weizenmehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60
Min.

Quinoa in einer Getreidemiuhle in eine Schissel fein mahlen.
Mandeln in einer Kichenmaschine grob reiben und in die
Schussel geben. Weizenmehl dazugeben.

Ruhrkuchen gemall Grundrezept zubereiten und das Mehl in der
Schussel fur den Rihrteig verwenden.

Nach dem Erkalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Feigen-Mandeln-Kuchen

Noch essbar


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/29/feigen-mandeln-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/img_1505.jpg

Dieser Kuchen ist gerade so an der Grenze, dass er noch als
gelungen zu betrachten und essbar ist.

Die Feigen sind in getrocknetem Zustand doch noch recht feucht
und sammeln sich beim Backen merkwlrdigerweise in der Mitte
des Kuchenteigs an. Dort werden sie durch die Backtemperatur
leicht flussig, was dazu fuhrt, dass auch der Kuchenteig nach
dem Backen ganz leicht flussig bleibt. Dies ist jedoch nur in
der Mitte des Kuchens so, zu den Enden hin ist er komplett
durchgebacken. Vermutlich hatte Abhilfe geschaffen, wenn man
den Kuchen einfach eine viertel Stunde langer backt.

Ich verwende ein normales Ruhrkuchen-Rezept und ersetze 200 g
des Mehls durch feingemahlenene Mandeln. Und gebe zusatzlich
250 g kleingeschnittene, getrocknete Feigen hinzu.

Zutaten:

Fur den Ruhrkuchen:
= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Mandeln
= 250 g getrocknete Feigen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein reiben. Nur 300 g Mehl in
den Ruhrteig geben und anstelle von 200 g Mehl beim
Grundrezept die Mandeln hinzugeben.

Feigen kleinschneiden, am Schluss zum RuUhrteig geben und
unterruahren.




Kaffee-Mandel-Kuchen

Schoner Kranz-Kuchen

Passend zum morgigen Feiertag backe ich noch einen Kuchen.
Diesmal habe ich Kaffee — ich gebe ihn flissig und als Pulver-
Kaffee in den Kuchen — und Mandeln gewahlt, die ich einem
Ruhrkuchen-Teig beimische.

Den Anteil an gemahlenen Mandeln lasse ich am Anteil des Mehls
weg.

Da ich gerade noch funf Eier vorratig habe, gebe ich alle finf
in den Ruhrkuchen-Teig, das macht den Kuchen saftiger.

Als Backform wahle ich eine Kranz-Backform.
Das Ganze ergibt einen sehr luftigen, lockeren Kuchen.
Zutaten:

* 350 g Mehl
= 150 g Mandeln
= 250 g Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/kaffee-mandel-kuchen/

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 50 ml flussigen Kaffee

= 3 EL Pulver-Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Mandeln in der Kuchenmaschine fein mahlen.

Kranz-Backform einfetten.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und alles mit dem RuUhrgerat schaumig
rahren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Mandeln dazugeben und
alles verrihren. Flissigen und Pulver-Kaffee hinzugeben. Alles
mit dem Rihrgerat 5-10 Minuten gut verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
Rand der Kranz-Backform 1osen. Kuchen abkihlen lassen.

Insekten-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/17/insekten-tarte/

Formschone Tarte

Diesmal bereite ich eine sulle Tarte mit Insekten zu. Als
Insekten wahle ich Mehlwiurmer und Riesenmehlwirmer.

Mehlwlrmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter
anbrat und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross und knusprig. Beim Karamelisieren der Mehlwirmer wird
man durch den Duft an den Zuckerwatte-Backer auf der Kirmes
erinnert.

Da dies dann eine sulle Zubereitung wird, gebe ich noch grob
geriebenen Apfel und Mandeln hinzu.

Das Zubereiten einer sullen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten totet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank gibt. Da es
wechselwarme Tiere sind, reagieren sie stark auf die sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.


https://de.m.wikipedia.org/wiki/Eierstich

Der Geschmack der fertigen Tarte ist interessanr. Sie schmeckt
suB und nach Apfel. Und etwas nussig-erdig-muffig, was
eventuell von den karamelisierten Insekten kommt. Bei einer
weiteren Zubereitung ware etwas mehr Zucker sinnvoll, etwa 100
g. Ich werde auf alle Falle mit diesem Rezept noch etwas
variieren. Sinnvoll erscheint es auch, die Apfel in der
Kichenmachine grob zu reiben und nicht fein, das ergibt zu
viel Flussigkeit. Nachdem ich das erste Stiuck Tarte gegessen
hatte, habe ich mir gleich ein zweites Stlck geholt.

Mein Rat: Man sollte immer Mehlwurmer im Gefrierschrank
zuhause vorratig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 100 g Mehlwurmer

= 50 g sudamerikanische Riesenmehlwilrmer
=4 EL Zucker

» Butter

= 3 Kanzi-Apfel (etwa 350 g)

= 100 g Mandeln

=50 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, mit der Hand ausdricken und
einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
http://www.kanziapple.com

Riesenmehlwiurmer und Mehlwlurmer aus dem Transportsubstrat
nehmen, in jeweils eine Schissel geben und eine Stunde in den
Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, wer mochte, kann die Mehlwurmer in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusatzlich reinigen.

Riesenmehlwurmer und danach Mehlwlirmer auf ein groBes
Schneidebrett geben und mit dem Wiegemesser oder einem grolSen
Messer in kleine Stucke wiegen bzw. schneiden. In eine
Schissel geben.

Eine grofle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Mehlwlirmer darin kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben. Zucker in der gleichen Pfanne karamelisieren,
Mehlwirmer dazugeben, karamelisieren und alles gut vermischen.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein reiben. Bei den Apfeln den
Stiel entfernen und nach Belieben schalen oder nicht.
Kerngehduse entfernen und Apfel achteln. Ebenfalls in der
Kichenmaschine fein reiben. Uberschiissige Flissigkeit
wegschitten. Mandeln und Apfel in eine Schiissel geben.
Karamelisierte Mehlwurmer dazugeben. Eier aufschlagen und
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Zucker hinzugeben. Alles
sehr gut mit dem Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig in der Backform geben, durch
rhythmisches Rotieren und Schitteln verteilen und bei Bedarf
den Teigrand wieder etwas niederdrucken.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Springform losen, Tarte vom
Backform-Boden 106sen und vorsichtig auf ein Kuchengitter
geben. Gut abkuhlen lassen.



Ginrosinen-Mandel-Kuchen

Formschoner Kastenkuchen

Diesmal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, den ich mit den wohl
gangstigen Zutaten fur einen RuUhrkuchen verfeinere: mit
Rosinen und Mandeln.

Die Rosinen lege ich uUber Nacht in Gin ein, was sie saftiger
macht und dem Kuchen auch noch ein gutes Aroma verleiht.

Da die Rosinen und die Mandeln als Menge zu den Zutaten fur
einen gewohnlichen Ruhrkuchen hinzukommen, gebe ich fur mehr
Bindung zwei Eier mehr hinzu. Bei dieser Menge des Ruhrteigs
kann man erwarten, dass der Kuchen gut aufgeht und sehr stark
aus der Kastenform hervorkommt. Ich gebe dem Kuchen bei dieser
Teigmenge auch 10 Minuten mehr Zeit im Backofen, solange er
nicht an der Oberflache anbrennt.

Als Backform wahle ich diesmal keine Gugelhupf-Backform,


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/ginrosinen-mandel-kuchen/

sondern eine Kasten-Backform.

Mein Rat: Den Gin aufbewahren, damit kann man eventuell noch
ein Steak flambieren.

Noch ein Rat: Will man auf der ganz sicheren Seite bezluglich
der Kompaktheit des Kuchens sein, lasst man die Menge der
gemahlenen Mandeln an Mehl weg. Dann kann man auch bei den
ublichen vier Eiern verbleiben.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=6 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin

= 150 g Rosinen

=50 ml ungava Gin

= 150 g Mandeln

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Backzeit 70 Min.

Rosinen in eine Schiissel geben und Gin dazugeben. Uber Nacht
einweichen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.
Mandeln in der Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rihrschissel geben. Zucker und
Butter dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln
dazugeben. Mit dem Ruhrgerat 5-10 Minuten gut verruhren.
Rosinen ohne Gin dazugeben und untermischen.



Teig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
abkihlen lassen.



