Rum-Rosinen-Nuss-Kuchen

Sehr schmackhafter Kuchen
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 300 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

=200 g Nuss-Rosinen-Mischung (1 Packung, mit Mandeln,
Paranuss-, Haselnuss-, Walnuss-, Cashewkernen und
Rosinen)

= 100 ml Rum (40 % vol.)

= Puderzucker


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/12/rum-rosinen-nuss-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Riuhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 400 g Weizenmehl verwenden.

Rosinen aus der Nuss-Rosinen-Mischung heraussuchen, in eine
Schale geben, Rum daruber geben und eine Stunde einweichen.

Nisse in der Kiuchenmaschine fein in eine Schale reiben.

Rosinen ohne den Rum in den Ruhrteig geben. Dann die
geriebenen Nusse dazugeben. Alles gut verruhren.

Kuchen in der Kasten-Backform auf mittlerer Ebene die oben
angegeben Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
bestauben. Stickweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

Erdbeertorte

Diese Torte ist bedingt gelungen. Ich schreibe Ihnen auch
gleich auf, welche Fehler ich beim Zubereiten gemacht habe.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/27/erdbeertorte-3/

Leckere und schmackhafte Torte

Aber zunachst einmal ist es eine fruchtige Obsttorte, die dank
Globalisierung mit Erdbeeren aus Spanien zubereitet werden
kann. Naturlich, im Februar gibt es noch keine Erdbeeren in
Deutschland. Und Spanien als EU-Land ist eigentlich noch
akzeptabel, da muss man nicht auf Erdbeeren aus Israel oder
Agypten ausweichen.

Ja, die zweli Fehler bei dieser Torte.

Zum einen hatte die Fillmasse durchaus noch zwei Blatter
Gelatine vertragen konnen. Die Fullmasse ist gerade einmal so
leicht erhartet, aber hart an der Grenze. Aber es waren 1 1
Milch und 200 g Erdbeerbrei, den ich als Fullmasse verwendet
habe. 12 Blatter Gelatine hatten eigentlich reichen sollen.

Und dann 1ist ein Missgeschickt passiert, das meistens
auftritt, verwendet man fur die FiUllmasse richtige
Fliussigkeiten und keinen Joghurt oder Quark.

Sie wissen ja, der Tortenboden besteht aus Toastbrotwirfenl



und Margarine. Letztere erhartet im Kihlschrank und macht den
Boden fest und kompakt.

Die Fullmasse hat jedoch durch das Auflosen der Gelatine in
ihr mindestens eine Temperatur von 50 °C. Fullt man nun diese
flissige Fullmasse auf den Tortenboden, passiert manchmal
folgendes.

Die warme Flussigkeit 16st die Margarine auf. Zum einen konnen
sich nun einzelne Toastbrotwurfel aus dem Boden losen und 1in
die Fullmasse diffundieren, sprich, nach oben schwimmen. Zum
anderen kann die Fillmasse den Boden unterwandern und nach
unten gelangen. Ein Teil der Flissigkeit sammelt sich dann
unter dem Boden, der ja eigentlich zuunterst sein soll, an und
bildet somit eine dritte Schicht.

Das ist schwierig zu verhindern. Man kann versuchen, die
Fliussigkeit nicht zu sehr zu erhitzen oder sie abkuhlen zu
lassen. Zum besseren Gelingen verwendet man aber einfach
Joghurt, Frischkase und Quark anstelle eine Flussigkeit. Dann
gelingt eine feste, kompakte und schmackhafte Torte.



Mit krossem, crunchigem Dekor

Apropos Schmackhaft, die Torte 1ist dennoch lecker und
schmackhaft. Und die obenauf gegebenen gehackselten Nusse und
Rosinen geben der Torte noch einen gewissen Crunch.

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 L Reismilch

= 250 g Erdbeeren (1 Schale)

=12 Blatter Gelatine (Korrektur: besser 14 Blatter
Gelatine verwenden)

Zum Dekorieren:

= 1 gerostete Nuss-Rosinen-Mischung (1 Packung, 50 g)


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

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in der Kiuchenmaschine zu einem Brei
verruhren.

Die Halfte der Milch in einem Topf leicht erhitzen.

12 Blatter Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser
einweichen.

Gelatine mit der Hand auspressen, nach und nach in die Milch
geben und mit dem Schneebesen verruhren und auflosen.
Restliche Milch dazugeben. Erdbeerbrei ebenfalls dazugeben.
Alles gut verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden geben.
Torte am besten uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.

Nuss-Rosinen-Mischung in der Kuchenmaschine fein hackseln. Auf
der Torte verteilen. Backform und -papier entfernen. Torte
vorsichtig auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Nuss-Platzchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/24/nuss-plaetzchen/

Kross und knusprig

Fir die Nuss-Platzchen wird ein Mirbeteig mit Zucker und Zimt
zu einer Rolle geformt.

Die Teigrolle wird im Kuhlschrank gekuhlt, damit sich der Teig
anschliefend gut schneiden l&sst.

Fur die Platzchen verwende ich eine Packung aus gemischten
Nissen. Haselnlsse, Walnlsse, Cashewnisse und Mandeln. Diese
gebe ich in eine Kiuchenmaschine und hacksele sie klein.

Damit die fein gehackselten Nusse gut auf den Platzchen
haften, Besteiche ich die Platzchen auf dem Backpapier mit
einer Eigelb-Milch-Flussigkeit.

Und damit sie auch wirklich gut drauf haften, presse ich sie
nochmals mit einem breiten Messer auf den Platzchen platt.

Etwa 45 Platzchen

= 300 g Weizenmehl

=1 TL Backpulver

= 100 g Zucker

= 1 Packchen Vanille-Zucker



=1 TL Zimt

=1 Prise Salz

= 125 g Butter

=2 Eier

= 5 Packung Nuss-Mischung (100 g)
=1 EL Milch

 Prise Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Backzeit jeweils etwa 20 Minuten

Mit vier zerkleinerten Nusssorten
Nuss-Mischung in der Kichenmaschine fein hackseln.
2 Backbleche mit Backpapier belegen.

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanille-Zucker, Zimt und Salz in
einer Schiussel vermischen und verkneten.

Eier aufschlagen. Ein Eigelb in eine Schale geben. Den Rest
zum Teig geben.

Butter ebenfalls dazu geben. Alles nochmals zu einem Teig
verkneten.



Den Teig zu einer Rolle von 5 cm Durchmesser rollen, halbieren
und eine Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Milch und eine Prise Salz zum Eigelb geben und verruhren.

Die gekuhlte Teigrolle in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden
und auf den Backblechen verteilen.

Die Platzchen mit einem Backpinsel mit der Ei-Milch-
Fliussigkeit bestreichen.

Nusse mit der Hand uUber den einzelnen Platzchen verstreuen.
Mit einem breiten Messer die Nusse 1in das Platzchen
hineindrucken.

Jeweils ein Backblech auf mittlerer Ebene fur etwa 20 Minuten
in den Backofen geben.

Herausnehmen und einige Stunden gut abkidhlen lassen.

Mit dem zweiten Backblech dann einen zweiten Durchgang
vornehmen.

Platzchen in einem Vorratsbehalter oder einer Blechdose
aufbewahren.

Zur Adventszeit servieren. Guten Appetit!



