Tonkabohnen-Panna-Cotta mit
Nektarinenkompott

Optisch kein Hingucker

Panna Cotta ist ein klassisches, italienisches Rezept und
bedeutet Ubersetzt gekochte Sahne. Viel mehr kommt auch nicht
in das Dessert hinein. Natidrlich Gelatine, um die gekochte
Sahne etwas fest und steif zu machen.

Eine Panna Cotta sollte nicht zu flussig und nicht zu fest
sein. Sondern beim Zerteilen mit dem Loffel eher wackeln wie
ein Pudding.

Bei diesem Rezept kommt geriebene Tonkabohne in die Panna
Cotta hinein, flr ein ganz besonderes Aroma.

Und abgerundet wird das Dessert mit einem frisch zubereiteten
Kompott aus Nektarinen.

Flir 2 Personen:
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= 500 ml Sahne

=5 Blatter Gelatine
= 1/2 Tonkabohne

= 3 Nektarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kiuhlschrank mind. 6 Stdn.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und
auf mittlere Temperatur abkihlen lassen. Wenn sie zu heill ist,
verliert die Gelatine ihre Fahigkeit zu binden.

Nach und nach die Gelatine mit der Hand ausdrucken, in die
heille Sahne geben und mit dem Schneebesen verrihren.

Tonkabohne auf einer Muskatreibe fein in die Panna Cotta
hineinreiben und alles gut vermischen.

Sahne in zwei Schalen fullen. Mindestens 6 Stunden in den
Kihlschrank geben.

Nektarinen putzen, entkernen, in kleine Stucke schneiden, ohne
Fliussigkeit in einem kleinen Topf erhitzen und 30 Minuten bei
geringer Temperatur zugedeckt garen.

Panna Cotta auf zweli Dessertteller sturzen. Viel Kompott
dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Skyr-Torte mit Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/25/skyr-torte-mit-honigmelone-und-nektarinen-und-schokoladenraspeln/

und Nektarinen und
Schokoladenraspeln

Im Sommer gibt es immer eine grolle Auswahl an frischem Obst.
Sowohl aus sudlichen Landern. Dann auch aus noch weiter
entfernten Landern. Und aber auch aus dem eigenen Land.

Mit Honigmelone und Nektarinen

Bei den Obstzutaten fur diese Torte habe ich zu zwei Sorten
aus slUdlichen Landern gegriffen. Und zwar zu einer Honigmelone
und Nektarinen. Sie sind beide reif und saftig und passen gut
in diese Torte.

Die eigentliche Fullmasse der Torte, die ich mit Gelatine
binde und festige, besteht aus zwei Bechern Skyr, also
insgesamt 1 1. Skyr ist ein etwas festerer Joghurt aus Island,
der die Fullmasse somit auch ein wenig fester und stabiler
macht.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept zu.
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Dann das Obst putzen und in kleine Sticke schneiden.

Gelatine einweichen, Skyr erhitzen, Gelatine darin auflodsen.
Mit dem Obst vermischen und auf den Tortenboden geben. Der
Kihlschrank macht dann Uber Nacht alles weitere. Am
darauffolgenden Tag haben Sie eine leckere, schnittfeste
Obsttorte zum Servieren und Geniellen. Vor dem eigentlichen
Servieren noch mit Schokoladenraspeln bestreuen.

|

Mit etwas Schokoladenraspeln garniert
Flir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

=1 1 Skyr natur (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatter Gelatine

= 1 Honigmelone

= 500 g Nektarinen


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

Zum Dekorieren:

= Schokoladenraspeln

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

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Obst putzen. Melone schalen, in Achtel schneiden, entkernen
und in kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Nektarinen entkernen und ebenfalls in kleine Stucke schneiden.
Zu der Honigmelone geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Skyr in
einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach mit der
Hand ausdrucken, zum Skyr geben und mit dem Schneebesen
verruhren und auflosen. Skyr zum Obst geben und alles gut
vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden geben, verteilen und Torte am
besten uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

Torte aus dem Kuhlschrank nehmen. Mit Schokoladenrapseln
bestreuen. Torte auf eine Tortenplatte geben. Backform und -
papier entfernen. Stuckweise anschneiden und servieren.

Die Torte jetzt im Sommer bei hohen Temperaturen unbedingt im
Kihlschrank aufbewahren, .

Guten Appetit!



Einfacher Apfelkuchen

Normalerweise bringt man reichlich Apfel, also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Miurbeteig auf. Und
ubergielft diesen nach dem Backen mit einem Tortenguss.
Entweder industriell gefertigt aus der Tlute. Oder, was
naturlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestarke und
Flissigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Apfel vorhanden. Was somit zu
einem sehr einfachen Belag und somit zu einem einfachen
Apfelkuchen fuhrte.

Und noch dazu ist es zugegebenermallen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Apfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die tauschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/03/einfacher-apfelkuchen/

auf dem Murbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestaube ich den Kuchen einfach nach dem
Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der Murbeteig ist etwas dunkel, das ruhrt aber nur vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

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 beigefugtem 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, 1leicht 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 bei seinem
Supermarkt oder Handler bekommt, verwendet einfach zwei
gewohnliche, handelsubliche Pampelmusen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/23/obst-tarte-2/

[amd-zlrecipe-recipe:1050]

Nektarinen-Pudding

Ein Pudding nach dem Grundrezept zubereitet.

Mit Obst. Und zwar frischen Nektarinen, die ich entkerne,
kleinschneide und mit dem Purierstab fein puriere.

Es war zu erwarten, dass der Pudding nicht ganz durchhartet
und kompakt wird.

Denn das Obstmus, das ich hinzugebe, lasst sich auch durch
Zugabe von mehr Speisestarke einfach nicht richtig binden.

Man erhalt also eher eine Pudding-Cremespeise, die aber auch
sehr schmackhaft ist.

[amd-zlrecipe-recipe:989]

Vanille-Pudding mit Obst-
Salat

Erneut ein industriell hergestellter Pudding. Aber auch dieses
Mal wieder ein wenig aufgepeppt mit einem frisch zubereiteten
Obst-Salat.

Ich bereite den Obst-Salat aus Pfirsichen, Nektarinen und
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Aprikosen zu.

Gebe etwas Zucker dariber, damit er ein wenig Flussigkeit
ziehen kann.

Und zusatzlich auch ein wenig Cognac fur ein wenig mehr
Geschmack.

Dieses Dessert passt aufgrund seiner Menge nicht mehr auf
einen kleinen Dessert-Teller, ich gebe den Pudding und den
Obst-Salat jeweils auf einen grollen Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:749]



