Nussmischung-Kuchen mit
Schokoladenglasur

Ich hatte schon lange keinen Nusskuchen mehr gebacken. Essen
Sie einen solchen ab und zu auch sehr gerne? Ich hatte
wirklich groBen Appetit auf ein Stuck guten Nusskuchen.

Mit Nussmischung

Sie werden sich wundern, ich bereite ihn nicht auf die
gewOhnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
Haselnusse und Mandeln verwendet.

Ich habe zwei Packungen mit einer Nussmischung aus vier etwas
ausgefallenen Nusssorten ausgewahlt und gekauft. Und diese
einfach in der Kichenmaschine flir den Kuchen fein gerieben.

Erstaunt war ich nur, dass die geriebenen Nusse zwar eine
gewohnt helle Farbe hatten. Der fertige Kuchen jedoch recht
dunkelbraun daher kommt. Vermutlich kommt dies vom Backen der
Nussbestandteile.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/

Leckerer Nusskuchen
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
geriebene Nusse verwenden.

Flir die Nussmischung:

= 300 g Mandeln-, Cashew-, Pekanuss- und Walnusskerne

Fur die Glasur:

= 100 g Blockschokolade
= eine Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Nusse in der Kuchenmaschine fein reiben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g geriebene
Nisse verwenden.

Ruhrkuchen in einer Kasten-Backform die oben angegebene Zeit
im Backofen backen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen und abkuhlen lassen. Backform
und -papier entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Schokolade in grobe Sticke zerteilen, in eine Schale geben und
im Wasserbad schmelzen. Eine Portion Butter dazugeben. Alles
gut vermischen.

Mit einem Backpinsel oder eventuell auch einem Loffel die
Glasur auf den Kuchen aufbringen.

Abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigklichlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept natiurlich nichts neues fur


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehdrigen 1in der
Adventszeit.

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokuchlein, weltbekannt als Brownies.

Exzellente Brownies

Ich habe natiurlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfihren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte


https://www.gutekueche.at

nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewohnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb” und eine Tafel
»Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur
die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen
kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler
Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g

ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade



= 85 g Halbbitterschokolade
170 g Butter

=4 Eier

180 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

140 g Mehl

1 Prise Salz

= Fett zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter Ruhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verruhren. SchlieBlich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!



Schoko-GriefS-Platzchen

Mit Hartweizengrield

Einfache Advents-Platzchen bereitet man aus einem Butter-
Platzchen-Teig zu. Dieser wird verknetet, zu einer Kugel
gerollt und im Kuhlschrank ruhen gelassen.

Dann rollt man ihn mit einem Nudelholz dunn auf einem bemehlen
Arbeitsbrett aus und sticht mit Platzchen-Formen Platzchen
daraus aus.

Diese gibt man auf ein mit einem Backpapier belegtes Backblech
und backt die Platzchen im Backofen.

Ich habe bei diesem Rezept die Zutaten in zweierlei Weise
abgeandert. Ich habe Weizenmehl durch Hartweizengriell ersetzt.
Dadurch werden die Platzchen knuspriger und bekommen einen
gewissen Crunch.

Und ich habe eine Tafel Bitterschokolade in der Kichenmaschine
fein geraspelt und zum Platzchenteig gegeben. Auf diese Weise
erhalt man Schoko-Platzchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/23/schoko-griess-plaetzchen/

Fir etwa 100 Platzchen (5 Backbleche)

» 500 g Hartweizengriel

= 120 g Zucker

= 250 g weiche Butter

=2 Eier

=5 TL Backpulver

=1 Prise Salz

=1 Tafel Bitterschokolade (85 % Kakao-Anteil)

Zusatzlich: Viele Platzchen-Ausstechformen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Backzeit jeweils 15 Minuten

Butterkekse als Schoko-Variante
Schokolade in einer Kichenmaschinen fein raspeln.

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Alufolie wickeln und eine
Stunde im Kiuhlschrank kuhlen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Ein Backpapier auf ein Backblech legen.

Ein grolBes Schneidebrett bemehlen. Den Teig aus dem
Kuhlschrank nehmen, einen Teil davon auf dem Schneidebrett 2-3
mm dick mit dem bemehlten Backholz ausrollen und Platzchen
ausstechen.

Restlichen Teig dann in mehreren Arbeitsschritten wieder mit
dem Backholz ausrollen und Platzchen ausstechen, bis der Teig
verbraucht ist. Je warmer der Teig wird, umso schwieriger wird
das Ausrollen, man muss also dafur sorgen, dass alle
Arbeitsgerate gut bemehlt sind.

Ausgestochene Platzchen auf das Backpapier geben.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Platzchen gut abkuhlen lassen. Dann
vom Backblech nehmen und in eine Schussel geben.

Weitere Platzchen auf einem weiteren Backblech mit Backpapier
in weiteren Durchhangen backen.

Platzchen eventuell nach Bedarf weiter dekorieren und
bearbeiten.

Oder in einem Vorratsbehalter oder Blechdose aufbewahren und
zum Advent servieren.

Guten Appetit!

Dinkelkuchen mit Schokolade,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/

Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestaubt

Schokolade kann man gut fur einen RuUhrkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhartet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weiBer
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.

Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Kuchenmaschine fein gehackselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfrichte bieten sich von jeher an fur Kuchen oder Geback
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,
Feigen oder Datteln.

FiUr den Ruhrteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusatzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/

Ansonsten ist es ein normaler Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.

In den eben die besagten, in der Uberschrift genannten Zutaten
zusatzlich hinzukommen.

Einzige Variation 1ist, dass ich aufgrund dessen, dass
Schokolade und Feigen eine zusatzliche SuBe in den Kuchen

bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusatzliches Ei sicherheitshalber fur mehr Festigkeit
hinzugebe.

Ruhrkuchen mit Variation

Melonen-Trauben-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/27/melonen-trauben-torte/

Frisch, fruchtig, lecker

Tortenboden bereitet man normalerweise der Einfachheit halber
aus Toastbrot-Scheiben oder Butterkeksen mit flissigem Fett,
also Butter oder Margarine, zu. Man zerkleinert erstere und
mischt es mit dem Fett. Und gibt alles in eine Backform mit
Backpapier, stampft es zu einem Boden zusammen und lasst alles
wieder im Kuhlschrank erharten und fest werden.

Fertig ist der Tortenboden ohne Backen.
Man kann dies sogar noch raffinierter zubereiten.

Denn man kann anstelle eines Teils des Fettes auch einfach
eine Tafel Bitter-Schokolade mit hohem Kakao-Anteil verwenden.

Diese lasst man in einem Topf schmelzen und mischt sie dann
mit dem Fett.

Dazu die Toastbrot-Wirfel oder kleingehackten Butterkekse,
schon gemischt, ebenfalls in die Backform gegeben, und nach
einer Stunde hat man ebenfalls aus dem Kihlschrank einen
dunklen, schokoladenhaltigen, leckeren Tortenboden, auch ohne
Backen.



Bei der Fullmasse kann man variabel sein. Obst jeglicher Art
bietet sich an.

Entweder geputzt und kleingeschnitten. Oder mit dem Purierstab
fein puriert.

Hier wird die erstere Variante bevorzugt.

Als weitere Fullmasse, um die Torte sozusagen abzurunden, wird
Natur-Joghurt verwendet, in dem Blattgelatine geschmolzen
wird. Dies kommt als zusatzliche Masse auf das Obst und
erhartet dann Uber Nacht im Kihlschrank.

Fur den Boden:

=1 Tafel Bitter-Schokolade (85 % Kakaoanteil, 125 q)
= 125 g Butter
= 10 Toastbrot-Scheiben (1 Packung)

Fir die Fiullung:

= 1 Honigmelone

=1 groller Zweig grune Trauben

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Mit dunklem, schokoladehaltigem Boden
Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wirfel geben und in eine Schissel
geben.

Schokolade und Fett zusammen in einem kleinen Topf auf dem
Herd schmelzen.

Beides auf die Toastbrot-Wirfel geben und alles gut
vermischen.

In die Backform geben, mit dem Stampfgerat fest stampfen und
eine Stunde im Kihlschrank erharten lassen.

Obst putzen, kleinschneiden und in eine Schissel geben.
Gelatine in einer Schale mit Wasser einweichen.
Etwas Joghurt in einem Topf erhitzen.

Gelatine ausdricken, in das Joghurt geben und unter Riuhren mit
dem Schneebesen schmelzen.

Restliches Joghurt dazugeben und alles gut vermischen.



Obst auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Joghurt mit der Gelatine daruber geben und ebenfalls gut
verteilen.

Backform uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte stuckweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Mousse au chocolat

Sehr cremig und lecker

Hier habe ich ein altes, ausgedrucktes Rezept fur Mousse au
chocolat in einem meiner Kochbucher gefunden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/mousse-au-chocolat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/57C66FDD-A801-40C2-952D-37573F5B6CC0.jpeg

Da ich dieses Dessert schon sehr lange nicht mehr zubereitet
habe, dachte ich mir, dass es gut fur den Weihnachtsabend
passt.

Es gelingt wirklich sehr gut, schmeckt hervorragend und ist
sehr cremig. Man schmeckt richtig, dass es frisch zubereitet
wurde.

Mandel-Makronen

Leckere Makronen

Meine zweiten Platzchen in diesem Jahr fiur die Adventszeit,
die ich nicht an die Verwandtschaft verschicke. Sondern alleiln
fur mich zum GenieRen zubereite und backe.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/13/mandel-makronen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/CBAF28C2-29BE-4284-BCED-3BA8C051A1FD.jpeg

Ich hatte mir schon selbst ein Rezept uUberlegt und kreiert,
wie diese Makronen zuzubereiten sind. Eischnee, gemahlene
Mandeln und Zucker. Dazu Obladen, auf die man die Mandelmasse
mit einem Spritzbeutel aufspritzt. Mehr braucht es nicht.

Ich habe dennoch im Internet nach einem Rezept fur solche
Makronen gesucht. Aber ich fand keine Neuheiten Uber die
Zubereitung. Die Rezepte besranden meistens aus den schon
selbst Uberlegten Zutaten. Nur einige Verfeinerungen fand ich
in einigen Rezepten, wie z.B. die Zugabe von Zitronenschalen-
Abrieb. Ich habe das anders gemacht. Und die Verfeinerungen
nicht aufgriff. Nur die erwahnten Grundzutaten.

Wie man allerdings mit weniger Zutaten, wie ich sie verwende,
wie es in einem Rezept vermerkt ist, mehr Platzchen zubereiten
kann, als es mir gelungen ist, ist mir etwas schleierhaft. Nun
gut, man spritzt eben weniger Mandelmasse auf die Obladen. []

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen sehr gut
und schmecken hervorragend.

Haselnuss-Platzchen mit
Bitter-Schokolade


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/05/haselnuss-plaetzchen-mit-bitter-schokolade/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/05/haselnuss-plaetzchen-mit-bitter-schokolade/

)

Mit vielen ..

Meine ersten Platzchen in diesem Jahr fur die Adventszeit, die
ich nicht an die Verwandtschaft verschicke.

Sondern allein fur mich zum Geniellen zubereite und backe.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/A5257017-BA2B-41DC-9DAF-D45E0C9A3352-scaled.jpeg

. verschiedenen Ausstechformen

Diese Platzchen sind einfach zuzubereiten, gelingen gut und
schmecken sehr lecker.

Der Teig ist im Grunde ein einfacher Mirbeteig, nur wird er
hier eben mit einem Anteil gemahlener Haselnisse zubereitet.
Sie konnen sich beim Teig auch durchaus an meinem Grundrezept
fur Murbeteig orientieren.

Der Teig ist aufgrund der Haselnusse recht weich.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/6EEC6937-8989-42D2-83FF-0EF5A8B79390-scaled.jpeg

Jeweils zur Halfte mit Schokolade bestrichen

Vergessen Sie auf keinen Fall, beim Ausrollen des Teiges auf
dem Arbeitsbrett fur das Arbeitsbrett und das Backholz Mehl zu
verwenden.

Schokolade-Chili-Kuchen mit
Quinoa


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/F65E1F0C-3BFA-4B16-9348-A66B428C30E2.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/29/schokolade-chili-kuchen-mit-quinoa/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/29/schokolade-chili-kuchen-mit-quinoa/

Mit Quinoa, Schokolade und Chili

Ein weiterer Kuchen mit Quinoa. Also mit Quinoamehl anstelle
Weizenmehl. Der erste Kuchen mit Quinoamehl war gut gelungen
und das Quinoamehl hat gebacken sehr gut geschmeckt. Also sehr
kraftig und gehaltvoll.

Eine weitere Zutat fur diesen Kuchen ist eine Tafel Vollmilch-
Schokolade.

Und als Kontrast dazu gebe ich zwei kleingehackselte Chili-
Schoten in den Ruhrteig.

Die Chili-Schoten schmecken man aber fast gar nicht. Der
Kuchen hat nur im Nachgeschmack eine ganz leicht scharfe Note.

Ansonsten ist es ein ganz normaler Ruhrkuchen aus Ruhrteig.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/55165EE8-A1A7-4D27-98B6-D4540B5DF4F3.jpeg

Trauben-Schokolade-Joghurt-
Torte

Sehr gelungene und leckere Torte

Diese Torte ist exzellent gelungen. Sie ist fest und kompakt.
Und schmeckt wirklich hervorragend. Eine Eigenkreation.

Ich habe fur das Schokoladige in der Fullmasse eine Tafel
Schokolade mit 85 % Kakaoanteil verwendet, geschmolzen und mit
dem Joghurt verruhrt.

Man kann statt dessen auch gleich ein Schokoladenjoghurt
verwenden. Fraglich ist nur, ob man dies in einem grof3en
Becher mit 500 ml beim Supermakrt bekommt.

Die verwendete Blattgelatine, 6 Stuck, reicht fur die


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/4181F01D-C8F6-4A12-B76D-6C53968F0222.jpeg

Fullmasse genau aus und machen diese kompakt und schnittfest.

Geben Sie vor dem Servieren der Tortenstucke jeweils etwas
Puderzucker darauf. Ich hatte keinen mehr vorratig und habe
stattdessen Kandiszucker in der Kuchenmaschine pulverig
gehackselt und darauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:1244]

Schokoladen-Tarte

SuB und schokoladig

Eine Schokoladen-Tarte bereitet man nach dem Grundrezept fur
eine Tarte zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/05/schokoladen-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7485.jpg

Fur Geschmack sorgt eine Tafel Schokolade, mit 85 %
Kakaoanteil.

FUr SuBe sorgt etwas Zucker.
Die Tarte ist einfach und schnell zubereitet und gebacken.

Und sie schmeckt sehr lecker und fein.

[amd-zlrecipe-recipe:1223]

SiiBe Pizza

Hier habe ich eine Pizza zubereitet, klassisch mit einem
frischen, leckeren Hefeteig. Aber nicht mit klassischen
Zutaten. Sondern mit sufen Zutaten.

Zuunterst ein Glas Birnen-Marmelade.

Darauf ein Erdbeermus. Aus frischen Erdbeeren, die ich in der
Kiichenmaschine zu Mus plriere. Eine Ahnlichkeit des Mus zu
einer Tomatenschicht auf einer klassischen Pizza ist naturlich
gewlinscht. Leider sieht man das Erbeermus unter der
Schokoladenschicht nicht mehr sehr deutlich.

Darauf Pflaumenviertel. Man konnte sie auch mit
Champignonsvierteln vergleichen.

Darauf Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil, die 1ich
ebenfalls in der Kuchenmaschine zerkleinere.

Als kronender Abschluss eine halbe Packung Pinienkerne, die
ich mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett kleinhacke.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/23/suesse-pizza/

Die fertig gebackene Pizza kommt naturlich uUber Nacht in den
Kihlschrank. Denn ich mochte die Schokolade kalt und erstarrt
haben. Und auch alle anderen Zutaten nicht warm essen, sondern
die suBe Pizza insgesamt eben kalt. Als Variante zu einem
Kuchen oder einer Torte.

Die Pizza schmeckt hervorragend. Hervorherrschend ist der
Obstgeschmack der Erdbeeren und Pflaumen. Die Bitterschokolade
schmeckt gut und ist nicht zu dominant.

[amd-zlrecipe-recipe:1176]

Schweinegulasch in
Schokoladen-Chili-Sauce mit
Jasmin-Reis

Hier bereite ich das dritte Gericht in der Mikrowelle zu.

Passend zur schnellen Zubereitung in der Mikrowelle verwende
ich dieses Mal fur das Gulasch sowohl frisches Schweinefleisch
aus dem Schweinenacken. Als auch — womit ich meine Vorrate 1in
der Speisekammer endlich einmal aufbrauchen kann — auch zwei
Dosen Gulaschsuppe.

Das Gulasch peppe ich etwas auf mit getrockneten Chilischoten
und etwas Schokolade.

Dazu als Beilage zwei Packungen vorgegarter Jasmin-Reis, der
in der Mikrowelle in zwei Minuten fertig ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:1142]

Schokolade-Quinoa-Kuchen

An meinem Geburtstag habe ich naturlich auch einen leckeren
Kuchen gebacken.

Ich habe einen Ruhrkuchen zubereitet und gebacken.

Anstelle des Weizenmehls habe ich jedoch Quinoa verwendet und
es in der Getreidemuhle fein gemahlen.

Und ich habe den Kuchen dann noch mit einer Tafel
Bitterschokolade mit 85 % Kakao verfeinert, die ich einfach in
einer Schale in der Mikrowelle geschmolzen und zum Rihrteig
gegeben habe.

Der Ruhrteig mit dem Quinoa-Mehl ist sehr kompakt und er geht
auch beim Backen nicht sehr stark auf.

Somit erhalt man einen sehr kompakten Kuchen, der etwas
pulverig gerat, aber einen schonen Schokoladengeschmack hat.

[amd-zlrecipe-recipe:1137]

Kirsch-Schokolade-Tarte

Eine Tarte nicht ganz nach dem Grundrezept, sondern mit
anderem Boden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/23/schokolade-quinoa-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/08/kirsch-schokolade-tarte/

Es stellte sich nach dem Backen und dem ersten Probieren
heraus, dass der Cornflakes-Boden etwas zu dick ist fur diesen
Belag aus Kirschen und Schokolade.

Ein dinnerer Murbeteig oder auch Hefeteig hatte dieses Mal
besser gepasst.

Ich bilde den Boden aus kleingestampften, dunklen Cornflakes.
Uber diese gebe ich flissige Butter. Und lasse den Boden in
der Spring-Backform eine Stunde im Kuhlschrank erkalten und
erharten.

Die Fillung bilde ich aus entkernten, halbierten Kirschen.
Und kleingehackselter Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil.

Daruber kommt eine Eierstichmasse wie bei den normalen Tartes
nach dem Grundrezept.

Die Schokolade farbt die Eierstichmasse naturlich schwarz, so
dass man eine schwarze Tarte erhalt.

Aber Kirschen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen.

Und so schmeckt diese Tarte wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1122]

Schoko-Toast-Torte

Ich wollte eine Packung Toastbrot anders verwenden, als die
Toastbrot-Scheiben einfach nur im Toaster zu toasten, mit
Marmelade zu bestreichen und zu essen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/17/schoko-toast-torte/

Also schaute ich im Internet, ob es eine andere Verwendung
z.B. flr einen Kuchen gibt.

Ich stiell auf ein Rezept fur einen French-Toast-Schoko-Kuchen.

Wo genau ich dieses Rezept fur den Kuchen im Internet fand,
weill ich leider nicht mehr so genau.

Ich habe das Rezept zwar ubernommen, aber doch eine ganze
Menge abgewandelt.

Somit ist dieser Kuchen eine Abwandlung eines French-Toast-
Schoko-Kuchens.

Und ich erlaube mir, diese Zubereitung eine Torte zu nennen.

Es ist zumindest eine interessante Verwendung fur eine Packung
Toastbrot, wenn man diese anders als gewohnt verwenden will.
Und fir den einen oder anderen Leser hier sicherlich ein guter
Hinweis.

Mein Fazit: Ich hatte beim Lesen des Rezeptes im Internet
zuerst Bedenken, ob diese Torte uberhaupt gelingt. Aber ich
muss sagen, Daumen hoch, die Torte gelingt sehr gut. Sie
schmeckt kraftig nach Schokolade und Kakao. Man schmeckt die
Toastbrotscheiben gut heraus und diese verleihen der Torte
etwas Stabilitat.

Die Glasur ist zwar relativ fest und stabil, sie hatte jedoch
noch ein Blatt Gelatine mehr vertragen.

Und vor allem eines, diese Torte ist sehr sattigend!

[amd-zlrecipe-recipe:1072]



