Rhabarber-Pfirsich-Tarte

Hier veroffentliche ich ein Rezept fur eine Tarte mit einem
Fehler, den ich gern mitteilen will.

Sie sollten diesen Fehler auf keinen Fall ebenfalls machen, um
eine gute Tarte zu erhalten.

Keine Saure in die Eierstichmasse. Sie verhindert das Stocken
des Eierstichs beim Backen. Somit bleibt die Fullmasse auch
nach dem Backen leicht flussig. Ich habe leider den Saft einer
Limette zum Eierstich gegeben, der dies dann verursacht hat.

Ich konnte den Fehler jedoch nachtraglich noch beheben und die
Tarte reparieren. Ich habe, da ja der Murbeteig nach einer
Stunde Backzeit durchgebacken ist, die leicht flussige
Fillmasse in eine Schissel gegeben.

Dann habe ich sechs Blatt Gelatine in einem Topf mit wenig
Wasser auf dem Herd erhitzt und geschmolzen.

Diese Gelatine habe ich dann in die Fullmasse untergerihrt.

Dann habe ich die Fullmasse wieder in die Backform in den
Murbeteig zuruckgegeben.

Und habe die Tarte dann einfach uber Nacht im Kiuhlschrank
erkalten lassen.

Das Ergebnis ist eine durch die Gelatine schon fest und
kompakt gewordene Tarte, die sehr gut schmeckt.

Ich gebe die Zubereitung der Tarte jedoch in der vorgenommenen
Weise an, die aber zu der leicht flussigen Eierstichmasse
fuhrt.

Bitte lassen Sie also den Limettensaft weg. Oder Sie
reparieren die Tarte wie hier beschrieben.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/12/rhabarber-pfirsich-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:1127]

Bananen-Tarte

Ich hatte sechs Bananen uUbrig und habe kurzerhand einfach eine
Tarte damit gebacken.

Einfach Bananen schalen, kleinschneiden, in die Flullmasse
geben und Tarte nach dem Grundrezept zubereiten und backen.

[amd-zlrecipe-recipe:1108]

Dattel-Mango-Torte mit

Bananen-Glasur und Mais-
Krokant

Eine feine Torte. Man konnte sie eigentlich schlichtweg auch
als Dattelkuchen bezeichnen. Denn bei einer Menge von 1 kg
Datteln sind die Datteln eben das Hauptprodukt und schmecken
am meisten heraus.

AuBerdem benotigt man tatsachlich etwa eine Stunde
Vorbereitung fur die Torte, denn 1 kg Datteln — das sind
immerhin 40-50 Fruchte — zu entkernen und kleinzuschneiden
benotigen schon etwas an Zeit.

Allerdings hat man auch ab und zu einen leichten Geschmack der


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/23/bananen-tarte-4/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/06/dattel-mango-torte-mit-bananen-glasur-und-mais-krokant/

fruchtigen Mango.

Und auch die Bananen in der Glasur schmeckt man ab und zu
heraus.

Und last but not least gibt der Mais-Krokant der Torte noch
einen crunchigen, wohlschmeckenden Abschluss.

Fir die Glasur verwendet man am besten sehr reife Bananen.

Und fur den Krokant habe ich zwar ein Convenience-Produkt
verwendet. Man kann den Krokant aber auch frisch zubereiten,
wenn man einen Maiskolben zur Verfigung hat. Einfach eine
Portion Maiskdrner in der Kichenmaschine feinhackseln. Und
dann kross und knusprig in Butter in der Pfanne anbraten und
leicht salzen.

[amd-zlrecipe-recipe:1096]

Apfel-Banane-Schoko-Tarte

Heute veroffentliche ich ein schdones Rezept fiur eine Obst-
Tarte.

Ich verwende fur die Fullmasse der Tarte Obst, das ich gerade
vorratig habe. Das sind Apfel und Bananen.

Zusatzlich verfeinere ich die Tarte noch mit einer halben
Tafel Schokolade mit 80% Kakaoanteil.

AuBerdem wird die Tarte ein klein wenig herzhafter und
kompakter, weil ich fur den Mirbeteig Vollkornmehl verwende.

Ansonsten wird die Tarte aber ganz nach dem Grundrezept fur


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/06/apfel-banane-schoko-tarte/

Tartes zubereitet und gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1060]

Datteln-Cognac-Tarte

FiUr das Wochenende habe ich eine sehr leckere und wirklich
extrem geschmackvolle Tarte zubereitet.

Als Hauptzutat fur die Fullmasse verwende ich ein ganzes Kilo
Datteln.

Diese putze und entkerne ich.

Gebe sie dann in einen Schussel, gebe eine halben Liter Cognac
daruber und lasse sie einige Stunden darin ziehen. Ab und zu
wird umgerihrt.

Abgeandert habe ich das Grundrezept einer Tarte auch insofern,
als ich die eingeweichten Datteln auf dem Murbeteig in der
Spring-Backform verteile und die Fullmasse, also den
Eierstich, dann erst daruber verteile.

Die Tarte ist wirklich gut gelungen.

[amd-zlrecipe-recipe:1056]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/26/datteln-cognac-tarte/

Obst-Tarte

Es ist Fruhling und die ersten frischen Obstsorten liegen beim
Discounter oder Supermarkt im Obst-Regal.

Ich habe bei meinem Supermarkt das erste Mal eine Frucht
erstanden, bei der ich nicht wusste, was ich gekauft habe.
Zuerst erschien es mir eine Honig-Melone zu sein. Dann stellte
ich fest, dass es eine Honig-Pampelmuse war, die aus Vietnam
stammte. Laut beigefligtem Etikett, auf dem einige
Erlauterungen standen, soll diese Pampelmuse aus dieser Region
Vietnams die beste und delikateste Pampelmusen-Art in ganz
Sudostasien sein.

Nun, sie eignet sich gut fur meine geplante Obst-Tarte und
brachte die fur Pampelmusen typischen, leicht bitteren
Geschmack mit sich.

Da die Pampelmuse allein fur eine Tarte nicht ausreicht, gebe
ich noch zwei kleingeschnittene Nektarinen und Birnen hinzu.

Wer keine solche vietnamesische Honig-Pampelmuse bel seinem
Supermarkt oder Handler bekommt, verwendet einfach zwei
gewohnliche, handelsubliche Pampelmusen.

[amd-zlrecipe-recipe:1050]

Misli-Tarte mit Cognac

Der Kuchen zum Wochenende.

Dieses Mal eine Tarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/23/obst-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/19/muesli-tarte-mit-cognac/

Ich hatte eine Packung Miusli gekauft. Mit getrockneten
Apfelstucken und Heidelbeeren.

Zuhause stellte ich jedoch fest, dass dieser Artikel nicht so
ganz zu meinen Essgewohnheiten passt.

Normalerweise isst man Musli morgens mit frischen Fruchten und
Milch zum Fruahstuck. Nun, ich selbst fruhstucke normalerweise
morgens nur mit einer vollen Kanne Kaffee. Und esse nichts
dazu. Das Essen kommt erst im Laufe des Tages.

Also passte das Misli nicht so ganz, auch wenn die Uberlegung
fur ein gesundes Fruhstuck sicherlich ganz gut war.

Also uUberlegte ich, wie ich das Musli anderweitig verwenden
konnte.

Abends mit Friuchten und Milch als Snack zum Fernseh-Abend? Das
passt so nicht ganz.

Also dachte ich an einen Kuchen oder eine Tarte.

Was sicherlich gut klappt, ist, das Musli — wie ich es vor
kurzem gemacht habe, als ich den American Cheesecake gebacken
und fur den Bodenteig zerkleinerte Vollkorn-Kekse mit
zerlassener Butter verwendet habe — als Bodenteig zusammen mit
Butter fur einen Kuchen zu verwenden.

Aber geht das auch, das Musli fur eine Fullmasse zu verwenden?

Ich gebe den ganzen Inhalt der Musli-Packung in eine Schussel,
gieBe mit einem Glas Cognac auf und lasse alles darin eine
Stunde ziehen. Bei mehrmaligem Umrihren.

Und dann gebe ich das Musli mit dem aufgesogenen Cognac in die
Fillmasse einer Tarte, also den Eierstich.

Da die Musli-Masse doch noch leicht samig ist, gebe ich noch
ein zusatzliches Ei fir Stabilitat in die Flullmasse.

Was soll ich sagen: Die Tarte ist gut gelungen, die Fillmasse



ist auBerst kompakt und stabil und die Tarte schmeckt
ausgezeichnet.

Es wlurde sich fast noch anbieten, 2-3 kleingeschnittene
frische Apfel in die Fillmasse zu geben und zusatzlich fir
mehr Fruchtigkeit zu sorgen.

[amd-zlrecipe-recipe:1045]

Saure-Sahne-Kuchen

Ich hatte drei Becher saure Sahne vorratig. Und wollte diese
in einem Kuchen verarbeiten.

Also recherchierte ich im Internet nach einem Rezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/28/saure-sahne-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/966B470E-13C6-480A-B7DC-131AE41A6C0D.jpeg

Ich fand jedoch immer nur Rezepte fur normale Ruhrkuchen, die
mit Schokolade als Schokoladen-Kuchen zubereitet wurden. Und
in die ein Becher saure Sahne untergemischt wurde. Ich wollte
jedoch alle drei Becher verwenden.

Ich stieB auch auf ein Rezept, in dem saure Sahne mit Gelatine
verarbeitet wurde und diese als eine Art Guss auf einen Kuchen
obenauf gegeben wurde.

Ich habe Gelatine nicht vorratig. Und habe auch noch nie mit
ihr gearbeitet. Was nicht bedeutet, dass ich dies nicht tun
will. Beim nachsten Einkauf beim Supermarkt ist der Kauf von
Gelatine schon geplant.

Da ich aber vor kurzem einen American Cheesecake zubereitet
habe und dieser ein groBer Erfolg war, Ubernahm ich einfach
das Rezept des American Cheesecakes mit einigen Abwandlungen.

Denn die FuUllmasse des American Cheesecake war vor dem Backen
derart flussig, dass ich nie erwartet hatte, dass der Kuchen
nach dem Erkalten im Kihlschrank eine derart grofe Festigkeit
und Stabilitat haben wirde.

Und was mit Frischkase funktioniert, funktioniert auch mit
saurer Sahne.

Um in etwa die gleichen Gewichtsverhaltnisse wie beim American
Cheesecake zu erhalten, gebe ich noch einen Becher Schmand in
die Fullmasse.

Und wie beim American Cheesecake ergeben Eier und Schlagsahne,
also der bekannte Eierstich, und Speisestarke die gewunschte
Stabilitat und Festigkeit.

Zumindest ist die Fullmasse genauso flissig wie beim American
Cheesecake, was ja aber nichts zu bedeuten hat.

Ob das Experiment gelingt, kann ich noch nicht sagen, denn der
Kuchen backt gerade hinter mir im Backofen.



Ich habe nur im Vergleich zum American Cheesecake den Zucker
weggelassen. Denn dieser wurde ja der sauren Sahne die Saure
nehmen und ich wurde keinen Saure-Sahne-Kuchen backen.

PS: Am darauffolgenden Tag kann ich verklinden, der Kuchen ist
hervorragend gelungen und kompakt und fest. [

[amd-zlrecipe-recipe:1022]

Avocado-Felige-Tarte

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

Acocados sind Fettfrichte, die man sowohl pikant als auch suf
zubereiten kann.

Somit eignen sie sich auch fur eine Tarte.

Es konnen auch gerne Uberreife Avocados verwendet werden, die
also schon etwas braun sind.

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

[amd-zlrecipe-recipe:1011]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/16/avocado-feige-tarte/

Walnuss-Feige-Dattel-Tarte

Letzte Woche habe ich mit Walnussen, Feigen und Datteln einen
hervorragend schmeckenden Ruhrkuchen gebacken.

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

Da diese Zutaten in die Fullmasse der Tarte kommen, gebe ich
von der Menge her etwas mehr hinzu als bei der Verwendung fur
den Ruhrkuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:1006]

Nektarinen-Tarte

Man kauft im Februar keine Nektarinen. Die mit Sicherheit aus
irgend einem sehr sudlich gelegenen Land stammen.

Denn sie sind zwar reif. Aber sehr hart. So hart, dass man
kaum den Kern entfernen kann.

Ich aber habe Nektarinen im Februar gekauft. Was ich
sicherlich nicht mehr mache.

Denn die Nektarinen waren selbst kleingeschnitten in einer
Tarte nach dem Backen noch hart und nicht weich gebacken.

Also, dieses Rezept sollte man erst im Sommer nachbacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/15/walnuss-feige-dattel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/nektarinen-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:990]

Bananen-Tarte

Es hauften sich bei mir die Bananen in meinem Obstkorb auf dem
Klichentisch und sie wurden langsam braun.

Also mussten sie unbedingt verwertet werden.
Ich entschied mich fur eine schnelle Bananen-Tarte.

Mirbeteig. Flllmasse aus Eiern und Sahne. Und dazu die
geputzen und kleingeschnittenen Bananen.

Fertig ist eine leckere Tarte, die sogar noch bis zum
Wochenende reicht.

[amd-zlrecipe-recipe:971]

Papaya-Tarte

Zum heutigen Sonntag eine leckere, fruchtige Tarte. Nach dem
Grundrezept.

Als Beigabe flur die Fullmasse dieses Mal eine Papaya.

[amd-zlrecipe-recipe:964]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/20/bananen-tarte-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/16/papaya-tarte/

Schmandkuchen

Wie bereitet man mit Schmand einen leckeren Kuchen zu? Nun,
daflir gibt es das bekannte Rezept von Schmandkuchen, das in
verschiedenen Bundeslandern eine regionale Spezialitat ist.

Ich bereite das erste Mal Schmandkuchen zu. Und gebe anstelle
von Zucker Honig in die Fullmasse. Da ich mir nicht sicher
bin, ob die Fullmasse mit der Puddingmasse und dem Schmand
auch beim Backen und danach beim Abkihlen auch stockt und fest
wird, gebe ich zur Sicherheit doch einmal zwei Eier hinzu. Wie
ja auch bei einer Tarte mit Eierstich die Festigkeit der
Fillmasse durch Eier und Sahne gebildet wird.

Das Hinzufligen der Eier hat sich als gut erwiesen. Ohne die
Eier hatte die Fullmasse beim Backen und Abkiuhlen nicht
gestockt.

Dann kann man schlieBlich sogar noch Streusel obenauf geben.

Und auch in einer herzhaften Version existieren Rezepte fur
Schmandkuchen, so z. b. mit Kartoffeln oder Zwiebeln und
Speck.

Ich gebe beim Miurbeteig nicht den Link zum Grundrezept an, da
ich mit Zucker einen suBBen Mirbeteig zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:947]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/06/schmandkuchen/

Bananen-Weintrauben-Schoko-
Tarte

Hier hatte ich Obst Ubrig, das meines Erachtens gut
zusammenpasst.

Verfeinert habe ich die Tarte, indem ich noch fein geriebene
Bitterschokolade zum Obst gegeben habe.

Geandert habe ich die Zubereitung nur insofern, dass ich, da
die Zugabe von Obst und Schokolade doch eine relativ grolSe
Menge 1ist, diese nicht in die Fullmasse gegeben und damit
vermischt habe. Sondern 1ich habe Obst und Schokolade
vermischt, in den Murbeteig in der Backform gefullt und
anschliefend den Eierstich dariber gegeben und gut verteilt.

[amd-zlrecipe-recipe:918]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man bendtigt vier Dinge. Mirbeteig, Apfel, Zimt und
Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt
Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/06/bananen-weintrauben-schoko-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/06/bananen-weintrauben-schoko-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/25/apfelkuchen-2/

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versulst.

[amd-zlrecipe-recipe:867]



