Schokoladen-Milchreis

Einfaches Dessert, zu dem nicht viel zu sagen ist. Aber lecker
und zwischendurch immer einmal wieder gern auf der Speisekarte
als schmackhaftes Dessert.

o

Einfaches, schmackhaftes Dessert
Fur 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

=4 EL weiller Kandiszucker
= 8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 30 Min.
Milch in einem Topf erhitzen.

Milchreis dazugeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kocheln und quellen 1lassen. Dabei gelegentlich


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/06/schokoladen-milchreis/

umruhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker und Schokoladenstreusel
dazugeben und auflésen. Gut verruhren.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Bananenbrot

Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorratig habe, reichen mir aus.

Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und

ich hatte reife Bananen zuhause vorratig.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu purieren, also keinen samigen,
fast flussigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdrucken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schissel und lassen Sie sie
grob und stuckig. Das macht das Brot schmackhafter.

Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Fur 1 Brot (10 Stucke):

= 3 reife Bananen

=80 ml 01

= 110 g Vanillezucker

=2 Eier

= 200 g Weizenmehl

=1 EL Schokoladenstreuseln
3 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

etwas Butter fur die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schalen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schussel zerdrucken.

Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Zucker und 01
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schiissel geben und vermischen. 0l-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verruhren.

Bananen-Puree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Kasten-Backform gut einfetten.

Teig in die Form geben und die oben angegebene Zeit auf



mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkdhlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und
stlickweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Mandarinentorte

Sie lesen hier selbst, dies ist eine einfache Torte. Schnell
zubereitet. Da auf eine Zutat aus der Dose zuruckgegriffen
wird. Mandarinen. In einer grolBen Konservendose mit etwa 800
ml Fallung.

Mit Schokoladenstreuseln dekoriert
Und das zuckerhaltige Einweichwasser der Mandarinen verwende
ich ebenfalls als Grundlage fiur einen Kakaotrunk. Denn
Mandarine und Schokolade passen gut zusammen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/13/mandarinentorte/

Und somit kommen auch noch Schokoladenstreusel zum Dekorieren

auf die Torte.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 1 groBBe Konservendose Mandarinen (etwa 800 g)

=7 Blatter Gelatine
 Kakaotrunkpulver (entsprechend der Menge des

Einweichwassers gemall der Angabe auf der Packung,
sicherlich aber etwa 20 TL)

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer 1im

Kiihlschrank mind. 6 Stdn.


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

Mit Mandarinenspalten aus der Dose
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Menge des Einweichwassers der Mandarinen abmessen (vermutlich
500-600 ml).

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Einweichwasser in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand auspressen, in das Wasser geben, mit dem
Schneebesen verriuhren und aufldosen. Kakaogetrankepulver
dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verruhren.

Mandarinenspalten auf dem Tortenboden verteilen. Flussigkeit
daraufgielBen und ebenfalls verteilen.

Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank behalten.

Torte herausnehmen und mit Schokoladenstreuseln dekorieren.
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stlickweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Pomelo-Red-Torte

Mit Schokoladenstreuseln dekoriert
Diese Ostsorte ist Ihnen vielleicht aus Ihrem Discounter oder

Supermarkt bekannt. Sie sieht aus wie eine Melone. Ist aber
eine Grapefruit. Und kommt aus asiatischen Gefilden.

Sie hat eine sehr dicke, aber weiche Schale. Und eine einzige
Pomelo Red reicht fur die Fullmasse einer ganzen Torte aus.

Grapefruit und Schokolade passen ja gut zusammen. Also habe
ich far den flussigen Teil der Fullmasse Kakaopulver fur einen
Schokoladentrank verwendet. Und naturlich die fertige Torte
auch noch kraftig mit Schokoladenstreuseln dekoriert.

Ich hatte bisher manchmal Probleme, wenn ich eine Flussigkeit
und kein festeres Milchprodukt fir die Fullmasse verwendet
habe. Die fur die Gelatine erwarmte Flussigkeit 10st den


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/11/pomelo-red-torte/

Tortenboden leicht auf und lasst Teile der Toastbrotwurfel

nach oben diffundieren. Das Ergebnis ist keine attraktive
Torte.

Hier habe ich mir mit einem Trick beholfen. Tortenboden aus
Toastbrotwirfeln und Margarine kommt fur eine Stunde in den
Kihlschrank. Darauf werden die Grapefruitstickchen verteilt.
Und erst darauf kommt der flussige Kakaotrunk mit der
Gelatine. Die Grapefruit beschwert zum einen den Tortenboden.
Und zum anderen verhindert sie das direkte AufgieBen der
Flussigkeit auf den Tortenboden. Ergebnis: Komplett gelungene,
schmackhafte Torte.

Sehr schone Torte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:


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

= 1 Pomelo Red

= 500 ml Hafermilch

- Kakaogetrankepulver (entsprechend der Angabe auf der
Packung, sicherlich etwa 20-25 TL)

6 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

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

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Grapefruit schalen, putzen und in einzelne Spalten zerteilen.
Diese Spalten dann quer in schmale Streifen oder Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Milch
in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatine nach und
nach mit der Hand ausdrucken, zu der Milch geben, mit dem
Schneebesen verquirlen und auflodsen.

Kakaogetrankepulver dazugeben wund ebenfalls mit dem
Schneebesen verquirlen.

Grapefruitstucke auf dem Tortenboden verteilen. Flussigkeit
daruber giellen und verteilen.

Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

Torte herausnehmen und mit Schokoladenstreuseln dekorieren.
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stiuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Apfelmus-Heidelbeer-Torte mit
Schokoladenstreuseln

Am Uberraschendsten bei dieser Torte durfte fir Sie sein, dass
man Apfelmus auch fest bekommt. Das gelingt tatsachlich.
Apfelmus aus dem Glas oder der Packung ist ja flussig und
samig. Mit einer guten Portion Blattgelatine wund dem
Kihlschrank bekommt man es fest. Und es ist somit eine
geschmacklich Uberraschung und Neuentdeckung, Apfelmus in
dieser festen Form zu geniefen.

Mit festem, stabilem Apfelmus

Geschmacklich ist diese Torte nach meiner Beurteilung eher
Mittelmall. Das Apfelmus ist lecker. Die ganzen Heidelbeeren
geben beim Essen ein wenig Crunch, wenn man auf die ganzen
Beeren beifft. Und die Schokoladenstreusel geben noch ein wenig


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/30/apfelmus-heidelbeer-torte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/30/apfelmus-heidelbeer-torte-mit-schokoladenstreuseln/

schokoladigen und sulBen Geschmack dazu. Aber mein Geschmack
ist nicht der von jedem, Ihnen kann diese Torte eventuell auch
super schmecken. Probieren Sie es aus und backen Sie sie nach!

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

1,4 kg Apfelmus (2 Packungen a 700 g)
» 250 g Heidelbeeren (1 Packung)
= 15 Blatter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Und ganzen Heidelbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.


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

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Eine Packung Apfelmus in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in das
Apfelmus geben und mit dem Schneebesen verquirlen und
auflosen.

Restliches Apfelmus dazugeben.
Heidelbeeren im Ganzen dazugeben und untermischen.

Fillmasse auf den fertigen Tortenboden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Torte 6 Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen und Schokoladenstreuseln daruber verteilen.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananen-Schokoladen-Tarte

Sie werden Uber dieses Rezept sicherlich erstaunt sein. Denn
wenn Sie Uber die Suchmaske des Foodblogs gehen und nach einem
entsprechenden Stichwort suchen, stellen Sie fest, dass es
schon Rezepte fur Bananenkuchen oder -tartes im Foodblog gibt.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/03/bananen-schokoladen-tarte/

T

Mirbeteigboden einwandfrei gelungen und schmackhaft

Es gibt nur einen Grund, warum ich dieses Rezept hier
veroffentliche. Ich will Ihnen einen moglichen Lo6ésungsweg
zeigen, wenn Sie zuwenig Weizenmehl fiUr einen Tarteboden
zuhause haben. Normalerweise bereitet man ja fur eine suBe
Tarte einen Mlurbeteig als Boden zu. Dieser Teig bendotigt 300 g
Weizenmehl. Was tun, wenn man aber nur noch 100 g Weizenmehl
vorratig hat? Da ist guter Rat teuer.

Ich gehe die Moglichkeiten einmal nacheinander durch:

A) Man notiert sich das fehlende Weizenmehl und kauft es
rechtzeitig ein.

B) Man geht zur Nachbarin und leiht sich Weizenmehl. Bei
immerhin 200 g ist das aber schon eine ganze Menge fur einen
Nachbarschaftsdienst.

C) Man nimmt Reis, den man eigentlich immer zuhause hat, gibt
ihn durch die Getreidemuhle — ja, ich besitze seit Uber 30
Jahren eine solche — und verwendet das Reismehl fir den Boden.



Aber Reismehl ist immer ein wenig grober und griffiger als
Weizenmehl, der Boden wird dadurch nicht so soft und murbe.

D) Man ersetzt das fehlende Weizenmehl mit .. ja, genau, mit
Semmelbroseln resp. Paniermehl. Dieses hat man zum Panieren
oder fur die Backform fir Kuchen eigentlich auch immer
zuhause. Der Teig gelingt etwas grobkdrniger. Und zur
Vorsicht, wegen etwaiger mangelnder Bindung, gebe ich statt 1
Ei 2 Eier in den Murbeteig.

Alles andere wird ganz standargemal zubereitet. Murbeteig mit
200 g Semmelbrésel/Paniermehl anstelle 200 g Weizenmehl. 6
Bananen, geschalt, geputzt und kleingeschnitten. Vermischt mit
5 Essloffeln Schokoladenstreuseln. Die beiden letzteren
Zutaten bilden die Fullmasse fur die Tarte.

Die Schokolade schmilzt beim Backen, verbindet sich mit den
Bananenstucken und erhartet dann beim anschlieRenden Erkalten
im Kiuhlschrank, so dass man eine feste, kompakte Tarte hat.

Und Sie werden erstaunt sein, wenn ich Ihnen sage, dass die
Tarte und speziell der Mirbeteigboden mit einem Anteil
Paniermehl hervorragend gelingt. Die Tarte schmeckt wirklich
klasse.

Sie konnen sich diesen Trick also ruhig einmal merken, wenn
Sie einen Kuchen mit Weizenmehl zubereiten wollen, dann aber
uberraschend feststellen, dass Sie zu wenig Weizenmehl
vorratig haben, es ausgerechnet ein Sonn- oder Felertag ist
und die Geschafte geschlossen haben.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl und 200 g
Paniermehl verwenden. Zusatzlich ein zweites Ei.


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

Fir den Belag:

= 6 Bananen
= 5 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Bananen und Schokoladenstreuseln

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle 300
g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl, aber noch 200 g Paniermehl
verwenden. Und ein zusatzliches Ei aufschlagen und in den Teig
geben.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln und quer in Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben. Schokoladenstreusel
dazugeben und alles gut vermischen.

Bananen-Schokoladen-Masse auf den Murbeteig in der Backform
geben, gut verteilen und ein wenig hineinpressen, damit der
Belag schon kompakt ist.



Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen.

Backform und -papier entfernen, Tarte auf eine Kuchenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananentarte mit
Schokoladenstreuseln

(x]

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zahlen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Apfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann auch braune Stellen aufweisen. So richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie konnen sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel fur diese schone, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im Backofen nach 30 Minuten hervorragend. Schmeckt sehr
saftig. Und da Banane und Schokolade immer miteinander
harmonieren, bekommt die Tarte noch einige Handvoll
Schokoladenstreusel obenauf, um das Ganze abzurunden.
Probieren Sie es aus und verwerten Sie Ihre restlichen
Bananen!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/30/bananentarte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

= Grundrezept

Zusatzlich:
= 10 Bananen
Fur die Dekoration:
= 2 Handvoll Schokoladenstreusel

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

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne zubereiten. Zu den
Bananen geben und alles gut mit dem Backloffel vermischen. Auf
den Mirbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, mit Schokoladenstreuseln
bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brombeer-Joghurt-Torte mit


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/10/brombeer-joghurt-torte-mit-schokolade/

Schokolade

Schokoladenstreusel innen und obenauf

Was macht man, wenn man eine grolle Menge an Joghurt von
jemandem geschenkt bekommt, diese aber erst gar nicht alle
aufessen kann? Sie werden es schon geahnt haben, man verwendet
sie mit Blattgelatine als Fullmasse fur eine Torte. Problem
gelost.

In diesem Fall standen 16 Packungen griechischer Joghurt mit
Brombeeren und mit Pfirsich vor mir auf dem Kichentisch. Den
Pfirsichjoghurt habe ich einmal separat in den Kuhlschrank
gestellt und sukzessive in ein paar Tagen abends gegessen.

Und die 8 Packungen Brombeerjoghurt ergaben genau 1,2 1
Fillmasse. Also wie geschaffen fiur die Torte. Da ich die
Fillmasse ja im Topf leicht erhitzen und die Gelatine darin
auflosen und verruhren muss, kann ich die Konsistenz des
Joghurts, wie er in der Packung geliefert wird, nicht
beibehalten. In diesem Fall Frucht unten, weiBer, cremiger


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/10/brombeer-joghurt-torte-mit-schokolade/

Joghurt oben. Also ergibt sich daraus ein violettes Brombeer-
Joghurt-Gemisch. Aber das tut dem Geschmack keinen Abbruch.

Zu solch einer Torte passt naturlich auch noch eine Portion
Schokolade. Und somit kamen Schokoladenstreusel sowohl in die
Fillmasse als auch vor dem Servieren auf die Torte obenauf.

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 1,2 1 Brombeer-Joghurt nach griechischer Art (8 Becher a
150 ml)

= 2 EL Schokoladenstreusel

= 12 Blatt Gelatine

Flur die Dekoration:

= eine Handvoll Schokoladenstreusel

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


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

Mit leckerem Brombeerjoghurt
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Joghurts in einen Topf geben und leicht erhitzen. Gelatine
nach und nach mit der Hand auspressen, in die Joghurts geben,
auflosen und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Zwel Essloffel Schokoladenstreusel dazugeben und untermischen.

FiGllmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen. Torte
mindestens 6 Stunden, am besten dber Nacht, im Kudhlschrank
erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit einer Handvoll Schokoladenstreusel
bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Tortenplatte geben. Stickweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



Pfirsich-Joghurt-Torte mit
Schokoladenstreusel

Makig suB, aber fruchtig

Sommerzeit ist Obstzeit. In den Regalen der Discounter und
Supermarkte stapeln sich die frischen Obstsorten. Sie haben
sicherlich auch schon die eine oder andere Obstsorte ins Auge
gefasst, um Kuchen, Torten oder Desserts damit zuzubereiten.
Vielleicht kochen Sie ja auch damit? Entenbrust in
Orangensauce? Berliner Leber (mit Apfelscheiben)?

Hier wird ein Korb Pfirsiche, etwa 1 kg, fur eine Torte
verwendet. Geputzt, entkernt, kleingeschnitten und dann in der
Kichenmaschine zu einem Brei verarbeitet.

Als normale Fullmasse fur die Torte dient 1 1 milder


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/11/pfirsich-joghurt-torte-mit-schokoladenstreusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/11/pfirsich-joghurt-torte-mit-schokoladenstreusel/

Naturjoghurt. Dazu der Pfirsichbrei, ebenfalls 1 1. Und schon
hat man eine Flullmasse von 2 1. Und das bedeutet, dass man zum
Festigen 20 Blatt Gelatine benodtigt.

Als kleine Dekoration und fur etwas mehr schokoladige SuRe
kommen noch Schokoladenstreusel auf die fertige Torte.

Ein wahres Sommer-Ess-Vergnugen, denn gut gekuhlt — solche
Torten sollte man bei sommerlichen Temperaturen immer im
Kihlschrank aufbewahren, was sie auch vor einem
Fruchtfliegenbefall schutzt — ist diese Torte ein Genuss.
Frucht, Schokolade und Joghurt schmeckt zusammen immer. Und
bei dieser Torte allemal.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 kg Pfirsiche (1 Korb)
=1 1 milder Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 20 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= eine Handvoll Schokoladenstreusel

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


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

Mit etwas Schokoladenstreusel
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche putzen, entkernen, in kleine Sticke schneiden und in
eine Schussel geben.

Pfirsichstiucke in der Kichenmaschine zu einem Brei hackseln.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.
Einen Becher Joghurt in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Joghurt
geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Zweiten Joghurt dazugeben.
Pfirsichbrei ebenfalls dazugeben. Alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen
und Torte am besten uber Nacht im Kuhlschrank aufbewahren.

Torte aus dem Kihlschrank nehmen. Mit einer Handvoll



Schokoladenstreusel bestreuen. Backform und Backpapier
entfernen. Stlckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Zucchini-Schokolade-Kuchen

Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten zu einem recht
normalen Kuchen. Sie sind sicherlich auch daran interessiert,
ein neues Rezept fur einen schmackhaften Ruhrkuchen zu
erhalten.

Durch das Gemuse sehr saftig
Ware es ein normaler Zucchinikuchen geworden, wirde ich das

Rezept nicht im Foodblog veroffentlichen. Denn dazu habe ich
schon ein Rezept veroffentlicht. Aber 1ich habe den
Zucchinikuchen nochmals abgewandelt und in den fertigen
Ruhrteig einige Essloffel Schokoladenstreusel gegeben und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/29/zucchini-schokolade-kuchen/

untergemischt. Also kein Kakaopulver, um den ganze Kuchen zu
einem Schokoladenkuchen zu machen. Sondern nur
Schokoladenstreusel, die dem Kuchen aber zusatzliche SuBe und
einen leichten Schokoladengeschmack geben.

Bei einem Zucchinikuchen ist daruber hinaus auch folgendes
sehr wichtig.

Der Anteil von geraspelter Zucchini zum Anteil des Mehls
sollte eher ausgeglichen sein, also am besten 1:1. Sie konnen
aber durchaus wie in diesem Rezept 300 g geraspelte Zucchini
und 200 g Mehl verwenden, damit gelingt Ihnen der Kuchen auch.
Aber dieser Anteil von Mehl ist zwingend notwendig, da der
Kleber des Weizenmehls, das Gluten, benotigt wird, um den
Ruhrteig zu binden.

Und dariber hinaus ist es wichtig, dass Sie die geraspelten
Zucchini nicht 1in die Kuchenmaschine geben und von der
Maschine unter den RuUhrteig untermischen lassen. Die
Kichenmaschine zerkleinert namlich die geraspelte Zucchini
noch zusatzlich, macht sie sehr fein und leider auch etwas
flussig und mischt dies dann dem Ruhrteig unter. Somit
verliert die geraspelte Zucchini seine Struktur, die aber
erhalten bleiben und dem Kuchen Struktur und Geschmack geben
soll. Und zu flussig soll der Ruhrteig ja auch nicht werden.



Schone Kastenform
Zusatzliche SuBBe bekommt der Kuchen noch vor dem Servieren

durch ein wenig Puderzucker, der auf dem Kuchen zerstaubt
wird.

Fur den Riuhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 300 g Zucchini
= 4-5 EL Schokoladenstreusel
= 2—-3 EL Puderzucker

Anstelle von 500 g Mehl nur 200 g Mehl und 300 g geraspelte
Zucchini verwenden.

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft


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

Zucchini putzen und in der Kichenmaschine grob in eine Schale
reiben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Nur 200 g Mehl verwenden.

Zucchini in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel
vorsichtig unterheben und ein wenig vermischen.

Ebenso die Schokoladenstreusel dazugeben und unterheben.
Riuhrkuchen in der Kastenbackform nach dem Grundrezept backen.

Kuchen nach dem Backen gut abkuhlen lassen. Backform und
Backpapier entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.

Mit Puderzucker durch ein Kiuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Rihrkuchen mit Erdbeeren und
Schokoladenstreuseln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/18/ruehrkuchen-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/18/ruehrkuchen-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/

Mit groBen Erdbeerstlcken

Brauchen Sie manchmal auch Alternativen, wenn Sie Obst
vorratig haben und nicht immer nur gewohnliche Obstkuchen auf
einem Biskuitboden zubereiten wollen? Sie konnen es auch
einmal mit einem RiUhrkuchen versuchen. Geben Sie einfach das
gewlinschte Obst im Ganzen oder in Sticken in den Ruhrteig
hinein und mischen Sie es vorsichtig mit dem Backloffel unter.

Da das Obst ja meistens sehr saftig ist und in der Backzeit
eines Ruhrkuchens durchgart, wird somit auch der Ruhrkuchen
sehr saftig. Und eventuell haben Sie an den Stellen im
Riuhrteig, an dem sich Obststlcke befanden, ein kleines Loch.
Denn das Obst oder die Obststucke vergaren ja sozusagen beim
Backen.

Auf alle Falle gelingt dieser Ruhrkuchen sehr gut, er 1ist
locker, leicht und saftig.

Und ich verfeinere ihn noch mit etwas Schokoladenstreuseln,
indem ich einige Essloffel davon in den Ruhrteig gebe. Somit
hat der RiUhrkuchen einen 1leicht schokoladig anmutenden



Geschmack.

Fir den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
 einige EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 1 Std. Bei 180 °C Umluft

Mit leichtem Schokoladengeschmack
Rihrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen, aber im Ganzen lassen. Obst im Ganzen in den
Riuhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig unterheben.


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

Dann noch die Schokoladenstreusel dazugeben und ebenfalls
vorsichtig vermischen.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Kuchen abkuhlen lassen, Backform und Backpapier entfernen,
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben, stlckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Bananen-Hafermilch-Torte

S

Mit Bananen und Hafermilch

Bananen bieten sich fir eine Torte mit einem Milchprodukt gut
an. Sie haben sicherlich manchmal auch noch Bananen uber,
deren Schalen schon braun oder schwarz werden und die Bananen
schon sehr Uberreif sind.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/13/bananen-hafermilch-torte/

Einfach in der Kuchenmaschine zu einem Mus vermixen. Mit einer
Milch vermischt und mit Gelatine abgebunden ergibt es eine
gute Flllmasse flur eine Torte. Denken Sie nur an den bekannten
Milchshake, den man im Sommer gern im Eiscafé trinkt.

Und Bananen haben schon immer gut zu Schokolade gepasst. So
erhalt die Torte vor dem Zuschneiden und Servieren eine
leichte Bedeckung mit Schokoladenstreuseln.

Beim Bananenmus lasst sich nie so ganz vorhersagen, ob es sich
homogen mit der Milch verbindet. Oder doch ein wenig abtrennt
und, wie Sie auf den Foodfotos sehen konnen, doch nach oben
wandert und sich dort sammelt. Und dann haben Sie eben bei der
angeschnittenen Torte optisch Schichten in der Fullmasse.

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 4 Bananen
=1 1 Hafermilch
= 15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank 6 Stdn.


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

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, in grobe Sticke schneiden und in eine
Schissel geben. In die Kuchenmaschine geben und zu einem Mus
vermixen.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.

Etwas Hafermilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdricken, in die Milch geben und mit
dem Schneebesen gut verruhren. Restliche Milch dazugeben.
Bananenmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf den Tortenboden in der Backform geben und gut verteilen. 6
Stdn, am besten uber Nacht, im Kuhlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln garnieren,
Backform und Backpapier entfernen, auf eine Tortenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Aprikosentorte

Leckere Aprikosentorte

Im Sommer bietet es sich an, frisches Obst fur Kuchen, Tartes
oder Torten zu verwenden. Meinen Sie nicht auch? Man kann auf
Dosenware verzichten. Frisches Obst schmeckt eben einfach ..
frischer und schmeckt besser.

Bei diesem Tortenrezept werden 500 g frische Aprikosen
verwertet. Als Flussigkeit und Fullmasse dient ein Liter
Mandelmilch. Und fir die Bindung sorgt die Blattgelatine.

Und da Aprikosen gut mit Schokolade harmonieren, wird die
Torte vor dem Anschneiden und Servieren mit
Schokoladenstreuseln dekoriert.

Fur den Tortenboden:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/05/aprikosentorte/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Mandelmilch
= 500 g Aprikosen (1 Schale)
= 12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Aprikosen putzen, den Kern entfernen, vierteln, in kleine
Stucke schneiden und in eine Schussel geben.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.


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

Etwas Mandelmilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdrucken, zur Mandelmilch geben und
mit dem Schneebesen gut verriuhren. Restliche Mandelmilch
dazugeben. Aprikosenstucke ebenfalls hinzugeben und alles gut
vermischen.

Tortenfullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
gut verteilen. 6 Stunden, besser noch uber Nacht, im
Kihlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen,
Backform und Backpapier entfernen, auf eine Tortenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Heidelbeer-Vanille-Torte

Sie haben sicherlich manchmal auch Produkte vorratig, die sie
aus irgendwelchen Grunden nicht so richtig verwerten konnen
und dann nicht wissen, was sie mit ihnen anfangen. So bei
diesem Rezept. Ich hatte sechs kleine Flaschchen Vanillesauce
vorratig. Und normalerweise verwendet man diese ja zum
Beispiel fur einen Pudding als Dressing, oder auch flur andere
Desserts.

Nun waren aber keine solche Desserts von mir geplant und ich
hatte auch keine Zutaten fur solche zuhause. Also habe ich
einfach umdisponiert und die Vanillesauce, insgesamt 625 g,
als flussige Hauptzutat fur die Fullmasse einer Torte
verwendet. Und mit Gelatine im Kuhlschrank gebunden.

Um die Menge noch etwas zu verlangern, gebe ich noch einen
groBen Becher Skyr dazu. Und fur etwas Fruchtigkeit eine
Packung frische Heidelbeeren. Fertig ist die Torte mit Obst
und Vanille.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/19/heidelbeer-vanille-torte/

Sie werden, wenn Sie die Torte nachbereiten, sicherlich Uber
das Folgende erstaunt sein: Sie schmeckt fast gar nicht nach
Vanille. Aber das ist eben der Umstand von einem industriell
hergestellten Produkt wie einer Vanillesauce, 1in der
sicherlich keine frische Vanille verarbeitet wurde, sondern
die Vanille nur als chemische, industrielle Zutat vorliegt.
Und somit die Sauce und auch die Torte eben nicht nach Vanille
schmeckt.

Der einzige Umstand, der sich feststellen lasst, ist der, dass
die Fullmasse der Torte irgendwie kompakter und fester
schmeckt. Also wirklich gut. Aber das ist dann auch schon
wirklich alles.

Festere, kompaktere Tortenmasse
Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:


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

» 250 g Heidelbeeren

= 625 ml Vanillesauce (5 Flaschchen a 125 ml)
= 500 ml Skyr (1 Becher)

= 12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

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

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Vanillesauce in einen kleinen Topf geben und leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den Topf
geben und mit dem Schneebesen gut verrudhren. Skyr dazugeben



und ebenfalls alles gut verruhren. Heidelbeeren hinzugeben und
vorsichtig mit dem Backloffel vermischen.

Die Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
alles gut verteilen.

Mindestens 6 Stunden, am besten uber Nacht im Kuhlschrank
erharten lassen.

Herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen, Backform und
Backpapier entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schokoladenmilchreis mit
Vanillezucker


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/07/schokoladenmilchreis-mit-vanillezucker/

Mit wenigen, guten Zutaten

Sie gonnen sich sicherlich ab und zu auch einmal etwas SuRes.
Das macht ja jeder. Auch wenn es sich dann spater bei den
Kilogramm vom Kdrpergewicht auf der Waage zeigt. Aber bei
Niedergeschlagenheit oder Trauer tut das gut. Oder wenn man
sich fur etwas Belohnen mochte. Es tut einfach der Seele gut.

Dieses Rezept ist nun wahrlich nicht besonderes. Milchreis
haben Sie bestimmt schon einmal zubereitet. Es ist nur eine
kleine Variante eines gewohnlichen Milchreises, der mir sehr
gut geschmeckt hat und den ich Ihnen deswegen nicht
vorenthalten will.

Ich habe einfach in den gegarten Milchreis einige Essloffel
Schokoladenstreusel untergeruhrt. Diese schmelzen im heiRen
Milchreis und machen ihn schon schokoladig.

Und flr zusatzliche Sule gebe ich noch einige Teeléffel selbst
hergestellten Vanillezucker hinzu. Also mit Zucker und
ausgekratzten, halbierten Vanilleschoten hergestellt, das
alles muss einige Wochen in einem verschlossenen Glas ziehen.



Und schon haben Sie leckeren Vanillezucker und koénnen den
industriell hergestellten Vanillezucker aus der Tite in die
Tonne treten. Und Sie werden es auch am Milchreis schmecken,
sowohl Schokolade als auch Vanillezucker schmecken ..

Fur 2 Personen:

» 250 g Milchreis

=1 1 Milch

= 4 EL Schokoladenstreusel
=4 EL Vanillezucker

Zubereitungszeit: 30 Min.

Lecker schokoladig
Milch in einen Topf geben und erhitzen. Milchreis dazugeben.

Alles einmal aufkochen. Milchreis gut durchriuhren. Milchreis
auf kleiner Temperatur zugedeckt 30 Minuten quellen lassen.

Schokoladenstreusel wund Vanillezucker dazugeben und
unterruhren.



Milchreis auf zwei Schalen verteilen.
Mit etwas Schokoladenstreuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Erdbeertorte

Erdbeertorte geht immer ..

Sie sind doch sicherlich mit mir einer Meinung, dass eine
schone Torte mit frischen Erdbeeren, ob in Stucken oder mit
dem purierten Erdbeermus, immer geht? Naturlich. Das ist eine
der leckersten Zubereitungen, die man fur Erdbeeren wahlen
kann.

Ich habe in meinem Foodblog sicherlich schon ein Rezept flr
eine Erdbeertorte veroffentlicht. Somit musste dies hier nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/04/erdbeertorte-2/

mehr sein.

Aber eine Erdbeertorte schmeckt immer gut. Und die Erdbeeren
harmonieren auch sehr gut mit Schokolade, also bekommt die
Torte noch eine gute Portion Schokoladenstreusel als
Dekoration.

Die Menge an Blattgelatine 1ist Ubrigens nicht zu hoch
angesetzt. Der Joghurt bringt 1 1 Flussigkeit mit sich. Und
die 500 g Erdbeeren ergeben ein Erdbeermus von knapp 600 ml.
Also sind wir schluBendlich bei 16 Blatt Gelatine.

Und die Torte schmeckt .. mmmmhhh.

Flur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren
=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)
= 16 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

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


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

Mit purierten Erdbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in der Kuchenmaschine zu einem Mus
plurieren.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Einen Joghurt in einem Topf leicht erhitzen. Erdbeermus
dazugeben und unterrihren.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdrucken, dazugeben und
mit dem Schneebesen gut verruhren. Dann noch das zweite
Joghurt dazugeben und verruhren.

FiGllmasse auf den Tortenboden geben. Torte Uber Nacht in den
Kihlschrank geben.

Herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen, Backform und
Backpapier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte geben,
stickweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!



