Fruchttorte mit Pfirsichen
und Kirschen

Begehen Sie nicht die gleichen Fehler wie ich. Vor einiger
Zeit habe ich ein Rezept fur die mir bisher am besten
gelungene Torte veroffentlicht. Es war eine Fruchttorte mit
purierter Wassermelone, Honigmelone und Mango. Diese Torte war
wirklich perfekt gelungen und geschmacklich eine richtige
Fruchtbombe.

Brot mit Frucht
Diese Torte ist jedoch eher das Gegenteil, denn sie ist nicht

so richtig gelungen. Es ist eher ein Weillbrot mit Fruchtbelag
wie bei einem Fruhstuck.

Fangen wir von vorne an. Zunachst einmal sorgen Sie daflr,
dass Sie nur reife Fruchte kaufen. Gern auch Uberreife. Ich
hatte leider nur etwas unreife Frichte, was ich aber erst nach
der Zubereitung und dem ersten Essversuch merkte. Die
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Pfirsiche waren noch hart. Und die Kirschen zwar schon
schwarz, aber sie hatten noch ein paar Wochen am Baum und
somit mehr SuBe vertragen konnen. Also schon einmal die
Zutaten sind nicht so sonderlich klug gewahlt.

Als weiteres machen Sie bitte den Tortenboden nicht so hoch.
Ich hatte kein Toastbrot oder Sandwiches vorratig, sondern
bediente mich eines groBen, langen Weilbrotes. Das Resultat
war leider, dass es viel zu viel Brot war. Und der Tortenboden
damit sehr dick und hoch wurde. Das sieht zum einen nicht
schon aus. Zum anderen schmeckt es nicht so sonderlich gut.
Und es hat noch einen dritten Nebeneffekt, der aber sehr
wesentlich ist. Der Tortenboden ist also sehr hoch. Das
bedeutet auch, dass das eingelegte Backpapier aufgrund dessen
an manchen Stellen nicht sehr viel uber den Tortenbodenrand
hinausragt. Denn Backpapier reicht meistens nie ganz bis an
den oberen Rand der Back-Springform.

Dies wieder bedeutet das folgende: Zunachst einmal saugt sich
das WeiBbrot — anders als ein dunnerer Toastbrot- oder
Sandwichboden — stark mit der Flissigkeit der Fullmasse voll.

Und die Spring-Backform ist nie ausreichend dicht genug, um
die Fullmasse aus Milch, Gelatine wund Fruchten
zusammenzuhalten. Und da das Backpapier an manchen Stellen mit
dem Tortenboden abschlieft, lauft ein Teil der flussigen
Fullmasse Uber das Backpapier hinaus. Und lauft aus der
Backform im Kuhlschrank unten heraus.

Sie haben damit eben einen aufgeweichten Tortenboden. Darauf
das kleingeschnittene Obst. Einen kleinen Rest der Flussigkeit
mit der Gelatine, die das Obst gerade so zusammenhalt. Und
sehr viel Flussigkeit im Kuhlschrank auf den Ablagebdden, so
dass Sie dort erst einmal aufwischen dirfen.

Perfekt und schmackhaft geht anders.

Wenn Sie diese Ratschlage beherzigen und die Fehler abstellen,
also zum einen reife Fruchte kaufen und zum anderen den



Tortenboden in gewohnter Manier dunn aus Toastbrot oder
Sandwich zubereiten, dann steht einem gelungenen Ergebnis
dieser Fruchttorte nichts im Weg!

Nicht unbedingt gelungen
Flir den Tortenboden:

= Grundrezept

Anstelle des Toastbrotes ein langes WeilBbrot verwenden

Fir die Fillmasse:

=1 1 vegane Milch

4 Pfirsiche

= 500 g Kirschen

=2 TL Agar-Agar (etwa 10 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
des Toastbrotes ein langes Weillbrot verwenden.

Pfirsiche putzen, entkernen, vierteln und dann kleinschneiden.
In eine Schiussel geben.

Kirschen putzen, entkernen und im Ganzen in eine Schussel
geben.

Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben, verruhren
und 2 Minuten kochen lassen.

Obst dazugeben und alles gut vermischen.
Fillmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Torte in der Backform in den Kuhlschrank geben. Mindestens 3
Stdn. im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, stlckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Pfirsich-Torte
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Kostliche Torte

Ein Rezept flr eine saisonale, frische und fruchtige Torte,
passend fur die warme Sommerzeit.

Fur den Boden greifen Sie einfach auf das vor kurzem
veroffentlichte Grundrezept fir einen Butterkeks-Tortenboden
zuruck.

Ich habe fur die Fullmasse Platt-Pfirsiche verwendet, Sie
konnen alternativ auch normale, reife Pfirsiche verwenden.

Die Torte schmeckt ausgesprochen kdéstlich.
Am besten bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

Sie passt sehr gut zur jetzigen, warmen Sommerzeit.



Gedeckter Pfirsich-Rithrkuchen

Ein leckerer Obst-Kuchen. Auf einfache Weise zubereitet.

Einfach den Ruhrteig nach dem Grundrezept fur Ruhrkuchen
zubereiten.

Dann beim Discounter oder Supermarkt zwei grofBe Konservendosen
mit halben Pfirsichen kaufen.

Diese verwendet man als Obst-Fullung.

Ich gebe nur zusatzlich zwei Eier in den Rihrteig, da der
Kuchen aufgrund der vielen Pfirsiche doch eine gewisse
Stabilitat benoOtigt.

Ich gebe dann ein Drittel des Ruhrteigs auf das Backpapier in
der Spring-Backform und verteile es gut auf dem Boden. Dann
gebe ich die Pfirsich-Halften auf den Ruhrteig. Restliche
Pfirsiche schneide ich klein und gebe diese auch noch hinzu.
Dann drucke ich die Pfirsich-Halften ein wenig in den
Ruhrteig-Boden hinein.

SchlieRlich gebe ich die beiden anderen Drittel des Ruhrteigs
auf die Pfirsiche und verteile den Ruhrteig gut. Fertig ist
ein gedeckter Obst-Kuchen mit Ruhrteig.

Aufgrund der Menge der verwendeten Pfirsiche und deren
Saftigkeit kann es durchaus sein, dass der Ruhrteig-Boden doch
sehr schnell durchweicht. Man sollte den Kuchen also relativ
schnell essen.

[amd-zlrecipe-recipe:703]
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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 fulr
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 Miurbeteigboden 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.

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

Die Mango war so uUberreif, 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
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Temperaturen gut passender und schmeckender Obstkuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:403]

Obst-Tarte

Wie bereiten Sie Ihre Obstkuchen zu? Verwenden Sie einen
fertigen, industriell gefertigten Tortenboden und belegen ihn
mit frischem Obst? Und geben dann zur besseren Bindung einen
Tortenguss daruber?

Oder bereiten Sie einen Murbeteig zu, belegen den
Marbeteigboden in einer Spring-Backform mit Obst und backen
dies? Eventuell geben Sie noch Streusel uUber das Obst, um
einen gedeckten Obstkuchen zu erhalten?

Nun, ich bereite einen Obstkuchen gern als Tarte zu. Als
Fillmasse verwende ich wie beim Grundrezept fur Tartes
geschildert einen Eierstich aus Eiern und suBer Sahne. Dann
gebe ich beliebiges Obst, das ich gerade vorratig habe, in die
Fillmasse. Diese gebe ich dann in eine Spring-Backform, in die
ich einen Murbeteig als Boden ausgedruckt habe. Und backe auf
diese Weise eine leckere Obst-Tarte.

Der Vorteil ist, dass man ein beliebiges Obst oder auch eine
beliebige Obstmischung fur die Tarte verwenden kann. Und sie
gelingt immer.

Derzeit backe ich auf diese Weise eine Ananas-Tarte, fur die
ich eine ganze Ananas, kleingeschnitten in kleine Sticke, und
die entsprechende Fullmasse flur eine sulle Tarte verwendet
habe.
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Bei dem hier geschilderten Rezept habe ich jedoch eine
Obstmischung aus Bananen, Pfirsichen und Orangen verwendet.
Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:399]

Rindergulasch in Chili-
Pfirsich-Whiskey-Sauce mit
Bandnudeln

Ich hatte von der Zubereitung einer Tarte noch Pfirsichhalften
aus der Dose uUbrig. Was bietet es sich da besser an, als
einfach zusammen mit roten Chili eine sull-scharfe Sauce fur
Pasta zuzubereiten?

Ich variiere das Ganze noch etwas und flambiere die Sauce mit
etwas Whiskey.

Zudem gebe ich, damit das Gericht noch etwas gehaltvoller
wird, ein sehr klein geschnittenes Rindergulasch dazu und
bereite damit ein umfangreicheres Gericht zu.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Sauce auch mit etwas
Einweichwasser der Pfirsiche verlangern, um die Sauce etwas
suller zu machen.

[amd-zlrecipe-recipe:123]
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Pfirsich- und Ananas-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
vide0l5052017 1.mp4
Passend zum Sonntag und auch Muttertag bereite ich eine sulie

Tarte zu.

Ich verwende fur den Teig industriell gefertigten Hefeteig,
der in einer Verpackung dunn ausgerollt auf Backpapier
verkauft wird.

Da dieser Hefeteig fur ein Backblech passend ist, bereite ich
zwel verschiedene suBe Tartes zu. Ich gebe auf die linke
Halfte der Tarte Pfirsichspalten, auf die rechte Halfte
Ananasstlcke.

Beide Obstsorten sind aus der Dose. Ich schneide nur die
Pfirsichhalften noch etwas passend zu Spalten zu.

Als Grundlage fur das Obst gebe ich einen Becher Schmand auf
den Hefeteig.

Und ich wurze das Ganze mit etwas Zimt.

[amd-zlrecipe-recipe:122]
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Kasekuchen mit Pfirsichen
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Angeschnittener Kuchen

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

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

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

Zusatzlich auf den in der Spring-Backform ausgedrickten


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

Mirbeteig auf den Boden etwa 8-10 Pirsichhalften legen. Dann
die Fullmasse daruber geben.

Gedeckter Pfirsich-Kuchen

Schon lockerer Kuchen

Zuletzt habe ich eine Pfirsich-Tarte zubereitet, zu der ich
eingelegte Pfirsiche in kleine Stucke geschnitten und diese in
einer FlUllung mit Eierstich gebacken habe. Die Pizza-Tarte ist
ja auch schon wieder verbraucht, also backe ich einen neuen
Kuchen oder Tarte.

Dieses Mal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, in den 1ich
eingelegte Pfirsichhalften gebe. Dazu gebe ich eine Schicht
eines Ruhrkuchenteigs in eine Spring-Backform, darauf kommen
die Pfirsichhalften und das Ganze wird mit einer zweiten
Schicht Ruhrkuchenteig abgedeckt. Also in etwa mit einem
gedeckten Apfelkuchen vergleichbar.
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Diesmal verwende ich das klassische Rezept eines Ruhrkuchens,
Verhaltnis Mehl:Zucker:Margarine 2:1:1 mit 4 Eiern. Wenn, ja
wenn da nicht — ich bin ehrlich — der Fauxpas gewesen ware,
was man sich vorstellt noch an Vorraten zuhause zu haben und
was man wirklich an Vorraten noch zuhause hat. Es fehlten also
100 g Mehl. Ich habe den Kuchen pappsuB gemacht und
stattdessen zusatzliche 100 g Zucker hinein gegeben. Angegeben
habe ich das klassische Rezept.

Und bei den in Dosen eingelegten halben Pfirsichen sollte man
sich auch nicht vertun. ich hatte geschatzt, dass eine grolde
DoBe mit 420 g und 8 Pfirsichhalften ausreicht, wobei sich
dann herausstellte, dass in eine Springform auf der
Schnittflache der halben Pfirsiche liegend bestimmt 12, wenn
nicht sogar die doppelte Menge, 16 Pfirsichhalften,
hineingepasst hatten.

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
» 2-3 Tropfen Bittermandelol
=420 g Pfirsiche (Dose)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem RuUhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver, Vanillin-Zucker und Bittermandelol dazugeben und
alles 5-10 Minuten gut verruhren.

Die Halfte des Ruhrteigs auf den Boden der Spring-Backform
geben und glatt streichen. Die Pfirsichhalften mit der Offnung



nach unten auf dem Rihrkuchen verteilen. Die zweite Halfte des
Ruhrkuchens daruber verteilen wund moglichst die
Pfirsichhalften zudecken.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Backform losen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut abkuhlen
lassen.

Pfirsich-Gin-Tarte

Sie fallt beim Abkuhlen noch zusammen

Die Kiwi-Apfel-Tarte war schnell verspeist, also musste eine
andere Tarte her. Denn es ist einfach schmackhaft, hat man
eine Tarte zuhause auf dem Kichentisch, von der man
zwischendurch einfach einmal 1-2 Stick essen kann.
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Ich habe diesmal Pfirsiche in der Dose gewahlt und diese klein
geschnitten.

FUr etwas besseres Aroma gebe ich Gin in die Tarte.
FUr zusatzliche SuBe kommt Zucker hinein.

Wie immer basiert die Tarte mit Eiern und Sahne auf dem
Prinzip des Eierstichs.

Da ich zusatzlich Gin als Flussigkeit hinzugebe, verwende ich
mehr Eier, um sicher zu gehen, dass die Fullung erstarrt.

Zutaten:
Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 420 g Pfirsische (Dose)
=1 dl ungava Gin

= 100 ml Zucker

=6 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Hefeteig in die Backform geben, ausdriucken und einen Rand von
2—-3 cm hochziehen.

Pfirsiche aus der Dose nehmen und kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Gin dazugeben.
Pfirsiche hinzugeben, ebenfalls Zucker. Alles gut verrihren.
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Fillung in den Teig in der Backform geben und verteilen.
Eventuell Rand wieder etwas niederdrucken.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l16sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

[nurkochen rezept=“3386" portionen=“1l" titel=“Pfirsich-Gin-
Tarte , 1]

SuRe Pfannkiichlein

Feine, diesmal suRe Kichlein

Dies ist reine Resteverwertung. Ich hatte noch einen Rest der
Fillung der Tarte vom Wochenende Ubrig. Damit bereite ich
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einfach sulle Kuchlein in der Pfanne zu.

Da die Fullung der Tarte schon recht flussig war, bekommt der
Rest noch einzusatzliches Ei fur Bindung.

Mein Rat: Unbedingt Eierringe fur die Kuchlein in der Pfanne
fur etwas Stabilitat verwenden. Sonst hat man nur ein Eier-
Reis-Gemisch in der Pfanne und dann auf dem Teller.

Der besseren Verstandlichkeit halber 1liste ich aber die
Zubereitung des Teigs und der Kuchlein im Ganzen auf.

Zutaten:

= 80 g Milchreis

= 250 ml Milch

= 1 halber Pfirsich (Dose)
=25 g Zucker

=2 Eier

= 50 ml Sahne

= Bio-Zitrone (Schale)

= Zimt

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verrihren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsich erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Eier in eine RlUhrschiussel geben. Sahne und Zucker dazugeben
und alles mit dem Schneebesen gut verruhren. Milchreis
dazugeben. Ebenso Pfirsichstucke. Etwas Zitronenschale auf
einer Kuchenreibe fein abreiben und hinzugeben. Etwas Zimt
hinzugeben. Alles gut miteinander verrihren.

Ol in einer Pfanne hoch erhitzen, zwei Eierringe hineinstellen



und diese jeweils mit einem Viertel der Kichleinmasse fullen.
Auf mittlere Temperatur herunterschalten und Kichlein etwa 5-6
braten. Eierringe herausnehmen, Kichlein vorsichtig mit einem
Pfannenwender wenden und Eierringe wieder daruber geben.
Klichlein nochmals bei mittlerer Temperatur 5-6 Minuten braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Kein Foto fur das Poesiealbum

Weitere zwei Kichlein in der gleichen Weise zubereiten. Auf
den Teller geben und servieren.



