Konfekt-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit mit einem Ruhrkuchen experimentiert
und ihn mit Gummibarchen gebacken. Die Gelatinemasse der
Gummibarchen 10st sich naturlich beim Backen auf. An der
Stelle, an der im Ruhrteig ein Gummibarchen war, war beim
gebackenen Ruhrkuchen nur noch ein farbiger, suller Punkt.

Nun, heute habe ich mit einer Tarte experimentiert und eine
suBe Tarte mit Haribo-Konfekt gebacken, und zwar Color-Rado.

Wie es zu erwarten war, losen sich eigentlich alle Teile des
Konfekts beim Backen in der Tarte auf. Es bildet sich aus den
SuBigkeiten fast eine suBliche Schicht uUber dem Murbeteig,
also unter der Fullmasse des Eierstichs. Nur die Lakritze
uberstehen den Backvorgang fast unbeschadet.

Aber die Tarte ist gelungen und sie schmeckt gut.

Dieses Rezept ist sicherlich auch fir Kinder-Geburtstage sehr
interessant, man kann Kindern zeigen, dass man Haribo-Konfekt
nicht nur normal essen, sondern auch anderweitig verwenden
kann.

[amd-zlrecipe-recipe:490]

Ananas-Apfel-Tarte

Eine wunderbar fruchtige und frische sulle Tarte.
Man bendtigt dazu eine reife Ananas. Und einen Apfel.

Ich verwende keinen zusatzlichen Zucker, denn ich will die


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/17/konfekt-tarte%ef%bb%bf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/10/ananas-apfel-tarte/

SuBe der Ananas und des Apfels in der Tarte haben, nicht die
zusatzliche Sulle von Zucker.

Passenderweise habe ich dieses Mal auch einen Murbeteig fur
die Tarte zubereitet, wie es sich eben fur eine suBe Tarte
gehort.

[amd-zlrecipe-recipe:488]

Bananen-Apfel-Kuchen

Ich habe noch einen Obst-Kuchen gebacken.

Ich hatte Bananen und Apfel vorratig. Und habe diese einfach
flur den Kuchen verwendet.

Ursprunglich wollte ich eine Tarte backen, hatte jedoch fur
die Fullmasse keine Sahne vorratig.

Also habe ich einfach einen Obst-Kuchen gebacken, fur den ich
dann eine Packung Torten-Guss verwendet habe.

Normalerweise wird Torten-Guss ja fur einen Obst-Kuchen
verwendet, bei dem man einen fertig gekauften Torten-Boden mit
frischem Obst oder Obst aus Konservendosen belegt, dann den
Torten-Guss daruber gibt und ihn erkalten und erharten lasst.
Ich habe jedoch der Einfacheit halber den Torten-Guss auf das
Obst gegeben und ihn im Backofen mitbacken lassen.

Das Ergebnis ist ein schoner, schmackhafter Obst-Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:454]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/08/bananen-apfel-kuchen/

Birnen-Kuchen mit Streusel

Ich bereite jetzt am Ende des Sommers nochmals einen leckeren
Obst-Kuchen zu.

Ich entschied mich fur Birnen.

Und beim Teig nicht fur eine Tarte, sondern dieses Mal fur
einen Murbeteig, und ich gebe dann noch viele Streusel auf die
Birnen obenauf.

Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Murbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:444]

Trauben-Erdbeer-Tarte

Zur Sommerzeit bietet es sich direkt an, ab und zu eine Obst-
Tarte oder einen Obst-Kuchen zu backen, da das Angebot an Obst
doch sehr grol8 ist.

Was schmeckt besser, als morgens zum Fruhstick einige Stlcke
Obst-Tarte zu verspeisen. Oder auch nachmittags zum Kaffee.

Fur diese Tarte verwende ich Trauben und Erdbeeren. Ich putze
sie und schneide sie jeweils in zwei Halften. Die Flussigkeit,
die sich bei dem Obst sammelt, unbedingt abschutten und nicht
in die Fullmasse der Tarte geben, da diese sonst zu wassrig


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/11/birnen-kuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/18/trauben-erdbeer-tarte/

wird.

[amd-zlrecipe-recipe:429]

Nektarinen-Pflaumen-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Nektarinen und Pflaumen.

Einfach den Boden fur eine suBe Tarte nach Grundrezept
zubereiten.

Und fur die Fillmasse zusatzlich 2 kg Nektarinen und Pflaumen
putzen, entsteinen und kleinschneiden.

[amd-zlrecipe-recipe:409]

Ananas-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Ananas.

Eine einzelne Ananas reicht vollkommen aus fur diese Tarte.

Ananas hat den Vorteil, dass man diese Obst-Tarte auch ruhig
bei Zimmertemperatur aufbewahren kann. Denn sie schimmelt


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/05/nektarinen-pflaumen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/ananas-tarte/

nicht sehr schnell. Vermutlich dies damit zu tun, dass Ananas
ja auch relativ viel Fruchtsaure enthalt.

[amd-zlrecipe-recipe:404]

Obstkuchen mit Guss

Dies ist nicht die feine Art, einen leckeren Obstkuchen bei
diesen tollen, sommerlichen Hitzetemperaturen zuzubereiten.

Entweder bereitet man einen Tortenboden zuhause im Backofen
zu. Das mache ich nicht, weil ich derzeit kein Rezept fur
diese Zubereitung habe und einen Ublichen Tortenboden noch nie
zubereitet habe.

Dann sollte man einfach einen fertigen, industriell
hergestellten Tortenboden beim Discounter oder Supermarkt
kaufen.

Ich habe es jedoch anders gemacht. Da ich einen normalen
Obstkuchen zubereiten will, fur den ich das Obst nicht im
Backofen mitbacke, sondern nur kleingeschnitten auf den
Kuchenboden auflege, dann mit einem Tortenguss ubergielle und
diesen dann im Kuhlschrank erstarren lasse, habe ich einfach
einen Murbeteigboden in einer Spring-Backform gebacken.

Aber nur um einen Murbeteig zu backen den Backofen 60 Minuten
auf 180 Grad Celsius laufen zu lassen, ist schon ein wenig
eine Stromverschwendung.

Man macht es sich doch einfacher, wenn man einen fertigen
Tortenboden kauft. Dann geht es auch achneller.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/obstkuchen-mit-guss/

Fur das Obst habe ich 2 kg sehr reife Obstsorten verwendet.
Mango, Pfirsiche, Nektarinen, Aprikosen, Pflaumen, Birnen.

Die Mango war so Uberreif, dass ich das Fruchtfleisch zu einem
Mousse puriert habe und statt normalem Wasser fur den
Tortenguss verwendet habe.

Es gelingt ein herrlich fruchtiger, fur die derzeitige
Temperaturen gut passender und schmeckender Obstkuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:403]

Rhabarber-Tarte

Heute gibt es am Sonntag zu Fruhstiuck und nachmittaglichem
Kaffeetrinken einen schonen, frischen Obst-Kuchen. Oder besser
gesagt, eine Tarte.

Eigentlich bereitet man ja Rabarber-Kuchen in der Weise zu,
dass man einen Murbeteig zubereitet und in der Backform
ausdruckt. Dann gibt man den geschalten und kleingeschnittenen
Rhabarber hinein und verteilt ihn. Und schliefBlich gibt man
daruber eine Portion Streusel, deren Teig man ahnlich
zubereitet wie den Murbeteig. Das 1st dann eiln
wohlschmeckender, sulBer, gedeckter Rhabarber-Kuchen.

Ich bin einen anderen Weg gegangen und habe eine Rhabarber-
Tarte gebacken. Mit einem Miurbeteig. Dann habe 1ich den
Rhabarber hineingegeben und verteilt. Und schlieflich einfach
den Eierstich — zubereitet aus Eiern und Sahne —, den man fur
eine sife Tarte verwendet, daruber gegossen und verteilt. Den
Eierstich habe ich nicht zusatzlich gesuBt, da ich die
frische, fruchtige, leicht sauerliche Note des Rhabarbers im


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/06/rhabarber-tarte/

Geschmack der Tarte haben wollte.

Da der Rhabarber doch eine recht grolBe Masse flur die Tarte
ist, gebe ich noch zusatzlich ein weiteres Ei fur mehr
Stabilitat in die Fullmasse der Tarte.

Das Ergebnis ist eine frische, fruchtige, leicht sauerliche
Tarte, die sehr gut zum Fruhling und den langsam warmeren
Temperaturen passt.

[amd-zlrecipe-recipe:365]

Sauerkirschkuchen mit
Streuseln

Heute ist Sonntag und da gibt es passenderweise einen Kuchen.
Einen Sauerkirsxhkuchen mit Streuseln. Zum Feuhstuck und zum
Kaffeetrinken.

Den Teig des Kuchens bilde ich aus einem Murbeteig.
Die Fillung besteht aus zwei Glasern Sauerkirschen.

Und ich decke die Fullung mit einer Portion Streuseln.

[amd-zlrecipe-recipe:204]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/

Apfelkuchen mit Streuseln

So, jetzt kann ich mich die kommenden 3—4 Tage jeweils morgens
auf mein Fruhstluck freuen. Denn ich habe einen Apfelkuchen mit
Streuseln gebacken. Und kann davon jeden Morgen zum Fruhstlck
2—-3 Stlucke davon verzehren. Dazu ein frisch aufgebruhter
Kaffee, zubereitet aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen,
mmmmhhhhhh.

Den Teig fur den Boden des Apfelkuchens bereite ich aus einem
Mirbeteig zu. Der Teig fur die Streusel wird ahnlich
zubereitet, nur enthalt er weniger Margarine und daflr etwas
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:197]

Orangenkuchen mit Streusel

[Spider Single Video track="“15" theme id=“4" priority="“1"]

NatlUrlich bereite ich fur das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem fur das Fruhstick und das nachmittagliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisfdrmig auf
einem Murbteig angebracht, einen schonen Kuchen zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/13/apfelkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/03/orangenkuchen-mit-streusel/

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Falle vor dem Anschneiden 1-2
Stunden gut abkuhlen lassen. Er wird einfach fester und
kompakter und lasst sich besser anschneiden.

Noch ein Rat: Orangenspalten sind etwas flussiger als
Apfelspalten, deswegen weicht natidrlich der Mirbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:25]

Pfirsichkuchen mit Streuseln

Ein einfacher Kuchen. Mit Obst aus der Dose. Und frischen
Streuseln. Sehr lecker.

Es ist zwar nicht Wochenende, so dass der Kuchen sehr gut fur
Friuhstick und das nachmittagliche Kaffeetrinken gereicht
werden kann. Aber auch unter der Woche bietet sich ein solcher
Kuchen gut an. SchlieBlich will man sich auf sein Fruhstulck
mit frisch aufgebrihtem Kaffee und einem solch leckeren Kuchen
auch unter der Woche freuen.

Mein Rat: Solch ein Kuchen halt sich nicht lange und ist
relativ schnell verspeist.

[amd-zlrecipe-recipe:1]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/pfirsichkuchen-mit-streuseln/

Mirbeteig-Streusel

Das Grundrezept fur Streusel flur einen Kase- oder Obstkuchen.
Die angegebene Menge reicht, um einen Kuchen flachig oben zu
bedecken.

[amd-zlrecipe-recipe:4]

Kasekuchen mit Pfirsichen

-" _“ P

Angeschnittener Kuchen

Diesmal verwende ich das Grundrezept fur Kasekuchen und
variiere es mit Pfirsichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/29/kaesekuchen-mit-pfirsichen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0161-1.jpg

Ich lege einfach 8-10 Pfirsichhalften aus der Dose auf den
Murbeteigboden, bevor ich die Kasefullmasse daruber gebe.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:
» Grundrezept
Fur die Fullung:
= Zusatzlich 8-10 Pfirsichhalften (etwa 1 1/2 Dosen)
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min

Zusatzlich auf den in der Spring-Backform ausgedrickten
Murbeteig auf den Boden etwa 8-10 Pirsichhalften legen. Dann
die Fullmasse daruber geben.

Kasekuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/14/kaesekuchen-5/

Machtiger Kasekuchen

Diesmal wieder ein Kasekuchen, den ich schon sehr lange nicht
mehr gebacken habe und der sehr schmackhaft ist. Es ist das
Rezept flr einen Kasekuchen, das in einem privaten Kasekuchen-
Backwettbewerb pramiert wurde und als Sieger hervorging.

Ich andere das Original-Rezept, indem ich die abgeriebene
Schale einer Zitrone in die Fullung gebe.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:
Zutaten fir Murbeteig:

= Grundrezept



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

Zutaten fur die Fullung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

=1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

=1 Bio-Zitrone (Schale)

 Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
L Stdn.
2

Backofen auf 170 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen etwa 4-5 cm Rand
hochziehen.

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschissel geben. Zucker mit Eigelben in
einer Ruhrschiussel mit dem Ruhrgerat verruhren. Schale der
Zitrone auf einer Kichenreibe fein abreiben und hinzugeben.
Quark, Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verruhren.
Eiweille steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel
unterheben.

Fullmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform losen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkihlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.



