Grapefruit-Orangen-Tarte

Fruchtig-frisch

Hier das Rezept fur eine fruchtig-frische Tarte mit Grapefruit
und Orangen.

Bei der Grapefruit verwende ich eine grofle, chinesische Honig-
Pomelo.

Und bei den Orangen drei spanische Orangen.
Eigentlich hatte die Pomelo alleine fast schon gereicht.

Nachdem ich die zerkleinerte Grapefruit und Orangen auf dem
Murbeteig in der Backform verteilt hatte, hatte eigentlich
fast die 1-1/2-fache Menge des Eierstichs, also der Fullmasse,
darauf gepasst. Also sechs Eier und 300 ml Schlagsahne.

Ich habe es jedoch beim Grundrezept belassen und jetzt schauen
die Grapefruit- und Orangestuckchen eben oben etwas aus der


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/22/grapefruit-orangen-tarte/
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Fillmasse heraus und sind nicht in Fullmasse eingebettet.

Das fuhrt aber dennoch dazu, dass die Tarte gut gelungen ist
und sehr fruchtig-frisch und suf schmeckt.

Pikante Tarte mit
SiRkartoffel, Pastinake und
Rote Beete

Wirzige und schmackhafte Tarte

Ich wollte schon immer einmal eine rote Tarte oder einen
solchen Kuchen zubereiten.
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Und dieses Mal ist es mir gelungen. Indem ich als Zutat fur
die Fullung einfach eine rote Beete verwende.

Als weitere Zutaten verwende ich SuBkartoffel und Pastinake.
Alle drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.
Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept.

Mit Eier und Sahne fir die Fillmasse.

Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit einem Fleischgewlirz.

Und einem Murbeteig flr den Boden.

Pikante Tarte mit
SuBRkartoffel, Paprika und
Zucchini


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/04/pikante-tarte-mit-suesskartoffel-paprika-und-zucchini/
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Pikante Tarte

Urspranglich wollte ich einen RiUhrkuchen zubereiten, mit 250 g
fein geriebenem Gemise anstelle von 250 g Mehl. Wie ich auch
schon Wurzel-, Zucchini-, Pastinaken- oder Kurbiskuchen mit
einem Ruhrteig gebacken habe.

Aber dann entschied ich mich anders und bereitete diese sehr
leckere und schmackhafte, pikante Tarte mit dem Gemuse zu.

Mit den Zutaten Sulkartoffel, Spitzpaprika und Zucchini. Alle
drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.

Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept. Mit Eier
und Sahne fur die Fullmasse.

Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit Salz und Pfeffer.

Und einem Murbeteig flr den Boden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/646597AB-F344-4176-835C-515638B9DD1C.jpeg

Orangen-Sauerkirsch-Tarte

Fruchtige und suBe Tarte

Eigentlich wollte ich mit drei Gemusezutaten — Zucchini,
SuBkartoffel und Paprika — eine herzhafte Tarte zubereiten.

Dann war mir eher der Sinn nach einer sullen Tarte.
Orangen hatte ich noch zuhause.

Ich habe dann noch beim Einkaufen bei meinem Discounter ein
groBes Glas Sauerkischen gekauft.

Die Saure der Sauerkirschen und die SuBe der Orangen passen da
gut zusammen.

Ansonsten habe ich die Tarte ganz nach dem Grundrezept


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/03/orangen-sauerkirsch-tarte/
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zubereitet und gebacken.

Und einfach Sauerkirschen und kleinschnittene Orangensticke in
die Fullmasse gegeben.

SiiRe Tarte mit Bananen und
Kaki-Frucht

Sule Tarte
Hier ein Rezept fur eine einfache, suBRe Tarte.

Dieses Mal habe ich fur die Fullmasse sehr reife Bananen und
eine Kaki-Frucht verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/12/suesse-tarte-mit-bananen-und-kaki-frucht/
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Zusatzlich gebe ich der Tarte noch mit einem Teeldfel Zimt
einen besonderen Geschmack.

Pikante Tarte mit Champignons
und Emmentaler

Wirzig mit Champignons und Kase
Hier das Rezept fur eine pikante, herzhafte Tarte.

Ich bereite sie wie gewohnt nach dem Grundrezept zu.
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Schone Tarte

Fir die Fullmasse verwende ich zusatzlich Champignons und
Emmentaler.

Zusatzlich wirzen muss man die Tarte nicht, der Emmentaler
bringt genlgend Wirze mit.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/6E7279C0-3724-48B5-B036-A1A6E0A196CF.jpeg

Baharat-Platzchen

Fir die Adventszeit
Mein zweites Platzchen-Rezept flr die diesjahrige Adventszeit.

Eigentlich ist es das Grundrezept fur Platzchen, auf das ich
einfach verweisen konnte.

Aber da ich dieses Jahr erst das zweite Jahr in groferem
Umfang Platzchen fir die Adventszeit zubereite und backe und
dann an meine Verwandtschaft verschicke, liste ich das Rezept
hier doch einmal komplett auf.

Das Besondere an diesen Platzchen ist, dass hier Baharat-
Gewlrz in den Murbeteig kommt.

Baharat ist eine Gewdrzmischung aus dem Nahen Osten, die vor
allem Zimt, Nelken und Kardamom, aber auch schwarzen Pfeffer
enthalt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/24/baharat-plaetzchen/
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Die Platzchen haben somit zwar einen leckeren Advents-
Geschmack. Aber auch einen leicht scharfen Geschmack im
Abgang.

Ubrigens, wer in der Vor-Adventszeit und der Adventszeit
eventuell Probleme damit hat, Backpapier bei seinem Discounter
oder Supermarkt zu bekommen, weil es ausverkauft ist, man kann
auch die Backbleche einfach mit dem Backpinsel mit Ol oder
auch Margarine einpinseln.

SulBkartoffel-Tarte

Trotz Kartoffeln eine suRe Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/04/suesskartoffel-tarte/
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Dies ist eine hervorragend schmeckende Tarte.

Und obwohl sie mit Kartoffeln, in diesem Fall SulBBkartoffeln,
also eher einem Gemuse zubereitet wird, 1st es eine sulSe
Tarte. Die man nicht einmal mit Zucker noch zusatzlich sufRen
muss.

Die SuBkartoffeln, in der Kiuchenmaschine fein geraspelt,
reichen einfach aus.

Optisch erinnert diese Tarte auch wieder, wie die Kirbis-
Tarte, an einen Wurzelkuchen. Denn die SuBkartoffel ist eben
auch orangefarben.

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Wenn Sie es mit den Kartoffeln
dennoch herzhaft mogen, geben Sie einfach noch
kleingeschnittenen Bauchspeck und Zwiebeln hinzu.

Schon erhalten Sie eine herzhafte, pikante Tarte.

Kiirbis-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/31/kuerbis-tarte-2/

SuRe und leicht sauerliche Tarte

Eine feine Tarte. Passend zur Jahreszeit, da ja Herbstzeit
gleich Kirbiszeit bedeutet.

Als Kurbis dient ein Butternut-Kurbis.
Verfeinert und leicht gesauert mit dem Saft zweier Zitronen.

Aber mit ausreichend Sufle durch die Zugabe von Zucker.

Trauben-Schokolade-Joghurt-


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/157DF14B-6771-4889-A650-3AA42B1AE413.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/

Torte

Sehr gelungene und leckere Torte

Diese Torte ist exzellent gelungen. Sie ist fest und kompakt.
Und schmeckt wirklich hervorragend. Eine Eigenkreation.

Ich habe fir das Schokoladige in der Fullmasse eine Tafel
Schokolade mit 85 % Kakaoanteil verwendet, geschmolzen und mit
dem Joghurt verruhrt.

Man kann statt dessen auch gleich ein Schokoladenjoghurt
verwenden. Fraglich ist nur, ob man dies in einem grofen
Becher mit 500 ml beim Supermakrt bekommt.

Die verwendete Blattgelatine, 6 Stuck, reicht fur die
Fullmasse genau aus und machen diese kompakt und schnittfest.

Geben Sie vor dem Servieren der Tortenstucke jeweils etwas
Puderzucker darauf. Ich hatte keinen mehr vorratig und habe
stattdessen Kandiszucker 1in der Kuchenmaschine pulverig


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
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gehackselt und darauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:1244]

Bananen-Joghurt-Torte

Sehr leckere Torte
Eine feine Bananen-Torte. Mit Joghurt.

Der Boden ist ein Murbeteig. Man konnte ihn jedoch auch ohne
Backen zubereiten, aus zerkleinerten Butterkeksen und Butter.

Die Fullmasse besteht aus reifen Bananen. Dazu Joghurt.

Fur Stabilitat sorgt Blattgelatine. Da die Masse der purierten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/13/bananen-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/B14F3558-C91F-42CE-950A-5518E0CE7D68.jpeg

Bananen mit Joghurt etwa 1,2 1l ergeben, werden 12 Blatt
Gelatine verwendet.

Die Torte erhalt ihre Festigkeit dadurch, dass sie uber Nacht
im Kiuhlschrank erkalten gelassen wird.

[amd-zlrecipe-recipe:1231]

Kase-Tarte

Mit drei Kasesorten

Eine Kase-Tarte. Nein, kein Kase-Kuchen. Wie man 1ihn 1in
Deutschland mit Speisequark zubereitet. Oder in Amerika als
American Cheesecake mit Frischkase.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/06/kaese-tarte/
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Eine Tarte mit Kase. Und zwar drei verschiedenen Kasesorten.
Einmal fur Widrze ein Blauschimmelkase.

Als weiteres fur Geschmack ein Camembert.

Und nochmals fur Wirze geriebener Cheddar.

Die Kasesorten haben ja den Vorteil, dass sie beim Backen in
der Fullmasse der Tarte schnelzen. Und sich somit die
Kasesorten in der Fullmasse verteilen.

Aber, die Kasesorten werden natirlich beim Abkihlen der Tarte
nach dem Backen auch wieder fest und kompakt und geben somit
der Tarte Festigkeit.

Diese Tarte ist mit einem Mirbeteig zubereitet und gebacken.
Es bietet sich aber eigentlich eher an, einen Hefeteig fur die
Tarte zuzubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:1225]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Streusel


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/

Fruchtig und frisch
Hier ein Rezept fur einen Apfelkuchen, gedeckt mit Streuseln.

Ich habe das Grundrezept fur den Murbeteig etwas abgeandert
und Kakao und Zimt hineingegeben. Damit der Mirbeteig ein
bestimmtes Aroma bekommt.

Aus diesem Grund sieht der Kuchen optisch auch etwas ungewohnt
aus, denn der Boden ist dunkel vom Kakao. Und die Streusel
sind wie immer hellgelb.

Und der Trick, die geschalten Apfelspalten mit frischem
Zitronensaft zu ubergiefen, ist sehr gut. Man verhindert
dadurch ein Oxidieren und Braunwerden der Apfelspalten. Und
bringt somit gleichzeitig Saure an den Kuchen.

Der Kuchen schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1205]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/4B8415FB-3CDD-431D-896D-F151E084C672.jpeg

Pflaumen-Heidelbeeren-Tarte

Eine einfache Tarte nach dem Grundrezept.

Fir die Fullmasse als Obst verwende ich kleingeschnittene
Pflaumen. Und Heidelbeeren.

[amd-zlrecipe-recipe:1156]

Erdbeer-Joghurt-Torte

Diese Torte ist ein Traum, nicht nur optisch, sondern auch
geschmacklich.

Fir den Boden habe ich einen einfachen Miurbeteig zubereitet.

FiUr die FuUllung griechischen Sahne-Joghurt. Dazu ein Pfund
purierte Erdbeeren.

Fur Festigkeit sorgt Gelatine. Da ich bei 1 1 Joghurt und 500
g Erdbeeren auf satte 1,5 kg komme, brauche ich dafuar 15 Blatt
Gelatine, pro 100 ml/g ein Blatt Gelatine.

Sie konnen es sich bei dieser Torte sogar noch einfach machen
und sie komplett ohne Backen zubereiten. Bereiten Sie einfach
einen Boden aus kleingestampften Butterkeksen zu, die sie mit
flissiger Butter tranken, in die Spring-Backform mit einem
Backpapier fest auf den Boden einpressen und einige Stunden im
Kihlschrank erharten lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/10/pflaumen-heidelbeeren-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/29/erdbeer-joghurt-torte/

Und Sie haben auch bei der Fullung die Wahl: Ziehen Sie beim
Mirbeteig einen hohen, etwa 5 cm langen Rand aus, konnen Sie
die Fullmasse komplett in den Murbeteig gebenund die Torte
uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen.

Oder Sie ziehen nur einen kleineren, 2-3 cm langen Rand aus,
dann fasst der Murbeteig nur etwa 2/3 der Fullmasse. Sie haben
also noch etwas ubrig und konnen mit 2-3 Schalen einige
leckere Puddinge als Dessert flir den folgenden Tag zubereiten.

Ich unterbreche hier zwar fur kurze Zeit die angekindigte
Woche der Mikrowelle, da ich diese leckeren Torte zubereitet
habe und Ihnen das Rezept nicht vorenthalten will.

Aber man kann doch einen Teil der Torte in der Mikrowelle
zubereiten. Gelatine 1lasst sich einfach in der Mikrowelle
schmelzen. Einfach die gwlunschte Blattanzahl in kaltem Wasser
in einer Schale einweichen, Wasser abschutten und Gelatine
auspressen. Und dann die Gelatine in der Schale fur 10
Sekunden bei 600 Grad schmelzen.

[amd-zlrecipe-recipe:1143]

Apfel-Birnen-Kuchen mit
Milch-Limetten-Fillung

Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.
Ich bereite einen ganz gewohnlichen Obstkuchen zu.

Mirbeteig als Boden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
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Dann geschalte und kleingeschnittene Apfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Fullung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt fur 100 ml Flussigkeit) daruber.

Ich verwende noch Zucker fur SuRe. Und Limettensaft fur Saure.
Dann lasse ich den Kuchen uber Nacht im Kuhlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit. Aber er ist sehr frisch, was auch gut zur
derzeitigen Jahreszeit passt. Aber er muss naturlich im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1134]



