Gedeckter Apfelkuchen

~Tam - s

Sicherlich greifen Sie auch manchmal zu den alten und
bewahrten Rzepten von Gerichten, die Sie schon desoOofteren
zubereitet haben. Aber manche Gerichte schmecken eben auch
nach mehrmaliger Zubereitung immer wieder gut. Weil sie sich
bewahrt haben.

Und wenn Sie zu viele Apfel zuhause vorratig haben, und es
werden trotz des Aufessens nicht besonders viele weniger, was
macht man dann damit? Genau, man verwertet sie einfach in
einem leckeren Apfelkuchen.

Fir den Boden bereitet man einen einfachen Murbeteig zu.
Darauf kommen die geschalten, vom Kerngehause befreiten und in
Spalten geschnittenen Apfel. Sortiert in Reihe in zwei Kreisen
oder einfach wild durcheinander gewlrfelt auf den Murbeteig
gegeben und verteilt. Und als Abdeckung kommen leckere
Streusel daruber.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/14/gedeckter-apfelkuchen/

Fur den Belag wahle ich Boskopapfel, diese sind leicht sul3-
sauerlich. Und den Zitronensaft gibt man nach dem
Zurechtschneiden in feine Spalten lber die Apfel und vermischt
sie mit ihnen, er verhindert das Oxidieren und Braunwerden der
Apfelspalten.

Diesen Kuchen kann man immer wieder mal zubereiten. Und der
Kuchen schmeckt auch immer. Auch jetzt in der Adventszeit.

Eventuell habe ich dieses Rezept schon einmal in meinem
Foodblog veroffentlicht. Sie werden es mir sicherlich
nachsehen.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

= 6 Boskopapfel
=1 Zitrone (Saft)

Fur die Streusel:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 180 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/
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Marbezeig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel entstielen, schalen, das Kerngehduse entfernen, vierteln
und dann langs in feine Spalten schneiden. In eine Schussel
geben.

Zitrone auspressen, (ber die Apfel geben und alles gut
vermischen.

Streusel nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel auf dem Mirbeteig in der Backform verteilen und etwas
festpressen. Streusel daruber verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im
Backofen backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Beeren-Torte

Mit Streuseln garniert

Eine Torte, fur die Beeren in zwelerlei Hinsicht verwendet
werden.

Einmal fur die Flussigkeit der Fullmasse eine Buttermilch, die
schon mit Waldbeeren zubereitet ist und die ich in dieser Form
gekauft habe.

Dazu aber dann noch zusatzlich fur die Fullmasse frische,
ganze Heidelbeeren, die ich noch dazu gebe.

Des weiteren noch etwas Sahne, um die Buttermilch ein wenig zu
verlangern.

Und naturlich wunabdingbar Gelatine zum Verfestigen der
Fillmasse im Kuhlschrank.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/07/beeren-torte/

Der Tortenboden benotigt ja eine Stunde zum Verharten im
Kihlschrank.

Und da ich als Geliermittel pflanzliches Agar Agar verwende,
braucht die Torte dann insgesamt nur noch weitere drei Stunden
im Kihlschrank, bis dann auch die Fullmasse ausgehartet ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 200 ml Sahne

= 750 ml Buttermilch (mit Waldbeeren)

= 2 Packchen Agar Agar (fur 1 1 Flussigkeit)
= 300 g Heidelbeeren

Zum Garnieren:

= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stan.



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

Mit frischen Heidelbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar hineingeben
und mit dem Schneebesen gut verruhren. Unter Ruhren zwei
Minuten Kkochen.

Vom Herd nehmen.
Die Buttermilch dazugeben und alles gut verrihren.
Dann die ganzen Heidelbeeren dazugeben und alles vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und Torte
mindestens drei Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen. Mit Milchschokoladenstreusel bestreuen.
Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Mohnkuchen mit Streuseln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/08/mohnkuchen-mit-streuseln/

Sehr leckerer Kuchen

Vermutlich ist das der erste Mohnkuchen, den ich zubereite und
backe. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern, schon
einmal mit Mohn gebacken zu haben.

Ich habe nach Rezepten fur Mohnkuchen im Internet
recherchiert. Und stief auf wirklich sehr umfangreiche und
somit sehr machtige Rezepte. Da wird fur die Mohnfillmasse mit
Quark hantiert, oder mit Schlagsahne oder mit Schmand. Und far
den Boden der Kuchen wird ein Hefeteig oder eine Quark-01-Teig
zZubereitet.

Mir war das alles zuviel und zu machtig. Ich habe fur die
Mohnfillmasse nur Milch verwendet. Fur Sule sorgt Honig. Fur
Bindung Eier. Und fur Arona und Wdrze Rum, Zimt und
Zitronenschalen-Abrieb.

Fiur den Boden habe ich einen einfachen Murbeteig nach meinem
Grundrezept zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AFB7D0E6-A93A-47E3-AA6A-C3C0ACE20A20.jpeg

Und die Streusel habe ich ebenfalls nach meinem Grundrezept
zubereitet.

Fertig ist ein sehr einfacher, aber sehr leckerer Kuchen mit
Mohn und Streuseln. Mehr braucht man nicht.

Gedeckter Apfelkuchen mit
Streusel

Fruchtig und frisch
Hier ein Rezept fur einen Apfelkuchen, gedeckt mit Streuseln.

Ich habe das Grundrezept fur den Murbeteig etwas abgeandert


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/18/gedeckter-apfelkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/4B8415FB-3CDD-431D-896D-F151E084C672.jpeg

und Kakao und Zimt hineingegeben. Damit der Mirbeteig ein
bestimmtes Aroma bekommt.

Aus diesem Grund sieht der Kuchen optisch auch etwas ungewohnt
aus, denn der Boden ist dunkel vom Kakao. Und die Streusel
sind wie immer hellgelb.

Und der Trick, die geschalten Apfelspalten mit frischem
Zitronensaft zu ubergielen, ist sehr gut. Man verhindert
dadurch ein Oxidieren und Braunwerden der Apfelspalten. Und
bringt somit gleichzeitig Saure an den Kuchen.

Der Kuchen schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1205]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Rosinen

Naturlich gibt es an O0Ostern auch einen Kuchen.
Selbstverstandlich, es sind ja zweli Feiertage.

Ich hatte sechs frische Apfel vorratig und entschied mich
einfach fur einen Apfelkuchen.

Und zwar keine Tarte, sondern ein gedeckter Apfelkuchen mit
Streuseln.

Ich verfeinere den Kuchen noch mit einer Portion Rosinen, die
ich einige Stunden 1in Wasser einweiche, damit sie saftiger
sind. Wer moéchte, kann auch gern Rum oder Cognac zum
Einweichen verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/13/gedeckter-apfelkuchen-mit-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/13/gedeckter-apfelkuchen-mit-rosinen/

Ich habe den Kuchen ausnahmsweise einmal mit einem Hefeteig
gebacken. Man wiurde annehmen, ein Mirbeteig wurde besser
passen, zumal die Streusel ja ein ahnlicher Teig sind wie ein

Mirbeteig.

Nun, es erschien mir einfach schmackhafter, den Kuchen mit den
vielen Apfeln und Rosinen mit einem Hefeteig zu essen.

[amd-zlrecipe-recipe:1039]

Gedeckter Zwetschgen-Kuchen

Ich hatte 1 kg Zwetschgen vorratig.

Und habe einfach einen mit Streuseln gedeckten Zwetschgen-
Kuchen damit gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:766]

Gedeckter Ananas-Erdbeer-
Kuchen

Hier ist mir ein Experiment fast schiefgegangen.

Ich hatte wieder viel frisches Obst gekauft und vorratig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/11/gedeckter-zwetschgen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/21/gedeckter-ananas-erdbeer-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/21/gedeckter-ananas-erdbeer-kuchen/

Zwei Schalen Erdbeeren. Und eine ganze Ananas.

Ich hatte Bedenken, ob der Kuchen durch das viele Obst nicht
zu flussig wird und der Murbeteig dieses saftige Obst
sozusagen nicht halten kann.

Aber ich habe das Experiment einmal gewagt.

Das Ergebnis ist ein sehr leckerer Obstkuchen, der jedoch sehr
saftig ist. Nach dem Backen und beim Abkuhlen tritt eine Menge
Fliussigkeit aus dem Kuchen aus, der einfach durch das
Kuchengitter ablauft. Man muss also etwas unter das
Kuchengitter zum Auffangen der Flissigkeit stellen oder eben
damit rechen, dass die Unterlage nass wird.

Aber der Kuchen ist sehr kompakt und sehr lecker.

Aber den Kuchen unbedingt im Kuhlschrank aufbewahren, damit er
gut erkaltet und durch das Erkalten auch noch etwas fester und
stabiler wird.

[amd-zlrecipe-recipe:746]

Gedeckter Himbeer-
Wassermelone-Kuchen

Ich habe ein Experiment durchgefiuhrt, bei dem ich nicht
wusste, ob es mir gelingt.

Ich hatte eine Wassermelone gekauft. Und dazu noch zweil
Schalen Himbeeren.

Nun, die Wassermelone einfach so in den kommenden Tagen aus


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/

der Hand essen? Wer sagt, dass ich das so machen muss? Seht
Ihr, man kann es auch anders machen. Ich uUberlegte, ob ich die
Wassermelone nicht auch fur einen Obst-Kuchen verwenden
konnte. Aber ich hatte Bedenken, da es sich doch um ein sehr
saftiges Obst handelt. Und ob das beim Backen durchgaren
wurde, oder eher den Kuchen durchweichen wirde und er nicht
stabil ware nach dem Backen? Nun, ich entschied mich, das
Experiment einmal zu wagen und einen Kuchen damit zu backen.

Zusatzlich gab ich noch die zwei Schalen Himbeeren zu der
geschnittenen und kleingewurfelten Wassermelone und vermischte
beides gut miteinander.

Im Nachhinein stellte ich fest, dass die Wassermelone
eigentlich gar nicht so das Problem war, denn sie bleibt
erstaunlich stabil beim Backen. Das Hauptaugenmerk hatte ich
dagegen eher auf die Himbeeren legen mussen, die schon beim
Zubereiten der Tarte leicht vermatschten und nicht mehr im
urspriunglichen, ganzen Zustand erhalten blieben. Sie waren es
nach dem Backen, die Flissigkeit absonderten und den Kuchen
leicht flussig machten.

Aber der Miurbeteig, den ich ja in die Backform gebe, hat ja
relativ viel Margarine, so dass er dennoch stabil bleibt und
diesen Austritt von Flussigkeit ein wenig auffangt.

Das Ergebnis, trotz meiner anfanglichen Bedenken, war also ein
wunderbarer, wohl schmeckender, stabiler Obst-Kuchen, den ich
vor dem Backen noch mit frischen Streuseln gedeckt und somit
verfeinert hatte.

Also Experiment gelungen, Obst-Kuchen wunderbar, das
verwendete Obst verwende ich gerne wieder fur einen Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:739]



Gedeckter Birnen-Kuchen

Kein Convenience-Produkt. Frischer Obst-Kuchen. Frischer
Marbeteig. Frische Streusel. Frische Birnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:698]

Gedeckter Rhabarber-Kuchen

Leckerer, sommerlicher Obst-Kuchen

Es ist bald Sommer und die ersten Obstsorten der Saison sind
im Discounter oder Supermarkt erhaltlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/28/gedeckter-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/18/gedeckter-rhabarber-kuchen/

Dieses Mal habe ich Rhabarber gekauft, mit dem man einen
herrlichen Obst-Kuchen zubereiten kann.

Dies ist mein Rezept fur den sonntaglichen Kuchen fuir
Fruhstuck und Kaffeetrinken. Und naturlich auch noch einige
Tage der kommenden Woche.

Fur den Kuchen bereite ich einen Mirbeteig zu.
Ich putze und schale den Rhabarber und schneide in grob klein.

Dann kommt er einfach auf den Murbeteig-Boden in der Spring-
Backform und wird dort verteilt.

Gedeckt wird der Rhabarber einfach mit Streuseln, fur die ich
einen entsprechenden Teig zubereite.

Fertig ist der fast schon sommerlich anmutende Obst-Kuchen.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:685]

Gedeckter Bananen-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal mit Bananen.

Eine Tarte wollte ich nicht zubereiten. Ich entschied mich fur
einen gedeckten Kuchen mit Murbeteig und Streuseln obenauf.

Ich habe die in Scheiben geschnittenene Bananen auch nicht
schon nebeneinander im Kreis in den Murbeteig gegeben, sondern
einfach die Bananenscheiben sozusagen hineingekippt und mit
dem Backloffel gut verteilt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/gedeckter-bananen-kuchen/

Dann kommen die Streusel obenauf.

Ein sehr leckerer und schmackhafter Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:569][amd-zlrecipe-recipe:569]

Gedeckter Apfelkuchen XXL

Der allwochentliche Kuchen zum Sonntag.

Vor kurzem habe ich ja eine Kurbis-Tarte XXL gebacken, weil
ich einen Hokkaido-Kurbis mit satten 1,5 kg Gewicht
verarbeiten wollte.

Nun, dieses Mal trifft es mit dieser Bezeichnung einen
Apfelkuchen.

Ich hatte 10 Apfel vorratig. Ich esse sehr wenig Obst aus der
Hand so nebenher. Sondern verwende es dann meistens gleich fur
einen Obstkuchen.

So auch dieses Mal.

Ich wollte alle Apfel verarbeiten. Und 10 Apfel sind von der
Menge her recht viel fur einen normalen Apfelkuchen.

Also habe ich einen gedeckten Apfelkuchen gebacken, fur den
ich nicht eine Lage in zwei Kreisen angeordneten Apfelspalten
verwendet habe. Nein, die Menge an Apfeln erlaubte es, dass
ich zwei Lagen an Apfelspalten uUbereinander schichten konnte.

Und dann naturlich noch dazu eine Schicht Streusel obenauf.

Fertig 1st ein schmackhafter, sehr hoher gedeckter


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/27/gedeckter-apfelkuchen-xxl/

Apfelkuchen.
Unbedingt nachbacken!

[amd-zlrecipe-recipe:554]

Birnen-Kuchen mit Streusel

Ich bereite jetzt am Ende des Sommers nochmals einen leckeren
Obst-Kuchen zu.

Ich entschied mich fur Birnen.

Und beim Teig nicht fur eine Tarte, sondern dieses Mal fur
einen Murbeteig, und ich gebe dann noch viele Streusel auf die
Birnen obenauf.

Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Mirbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:444]

Sauerkirschkuchen mit
Streuseln

Heute ist Sonntag und da gibt es passenderweise einen Kuchen.
Einen Sauerkirsxhkuchen mit Streuseln. Zum Felhstuck und zum


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/11/birnen-kuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/

Kaffeetrinken.
Den Teig des Kuchens bilde ich aus einem Murbeteig.
Die Fuillung besteht aus zwei Glasern Sauerkirschen.

Und ich decke die Fullung mit einer Portion Streuseln.

[amd-zlrecipe-recipe:204]

Apfelkuchen mit Streuseln

So, jetzt kann ich mich die kommenden 3—4 Tage jeweils morgens
auf mein Fruhstiuck freuen. Denn ich habe einen Apfelkuchen mit
Streuseln gebacken. Und kann davon jeden Morgen zum Fruhstuck
2—-3 Stlucke davon verzehren. Dazu ein frisch aufgebruhter
Kaffee, zubereitet aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen,
mmmmhhhhhh.

Den Teig fur den Boden des Apfelkuchens bereite ich aus einem
Mirbeteig zu. Der Teig fur die Streusel wird ahnlich
zubereitet, nur enthalt er weniger Margarine und daflir etwas
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:197]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/13/apfelkuchen-mit-streuseln/

Orangenkuchen mit Streusel

[Spider Single Video track="“15" theme id=“4" priority="“1"]

NatlUrlich bereite ich fur das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem fur das Fruhstick und das nachmittagliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisfdormig auf
einem Murbteig angebracht, einen schonen Kuchen zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Falle vor dem Anschneiden 1-2
Stunden gut abkuhlen lassen. Er wird einfach fester und
kompakter und lasst sich besser anschneiden.

Noch ein Rat: Orangenspalten sind etwas flissiger als
Apfelspalten, deswegen weicht naturlich der Mirbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:25]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/03/orangenkuchen-mit-streusel/

