SiB-pikante Tarte

Sehr saftige Tarte
Variieren Sie manchmal auch mit den entsprechen Geschmackern,

in diesem Falle sowohl sUuB als auch pikant? Im bekannten
Waldorfsalat wird dies ja auch gemacht, dort wird Apfel und
Knollensellerie verarbeitet. Aber er schmeckt.

Sie konnen dies genauso gut bei einem Kuchen oder einer Tarte
machen. In diesem Fall wird Apfel fur die SuBe verwendet, und
Kirbis und Wurzel fir das Pikante. Wobei das nicht unbedingt
ganz zutrifft, denn zumindest Wurzeln haben auch eine gewisse
SuBe, und der Kirbis eigentlich auch.

Somit passt das alles gut zusammen.

Da die Apfel sehr feucht durch die Kiichenmaschine gerieben
werden und das Geriebene somit viel Fliussigkeit enthalt,
gelingt auch die Tarte wunderbar saftig.

Fur den Mirbeteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/27/suess-pikante-tarte/

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

- 4 Apfel
= 1/4 Hokkaidokurbis
=10 Wurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C

Mit Obst und Gemuse
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Alle Zutaten fir die Fillmasse putzen, gegebenenfalls schalen
und in grobe Stucke zerteilen. In eine Schiussel geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zutaten in der Kuchenmaschine fein in eine Schussel reiben.
Eierstich fur die Tarte zubereiten.

Zu den restlichen Zutaten geben. Alles gut mit der Hand
vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig in der Backform geben und
verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene zur angegebenen
Temperatur im Backofen backen.

Herausnehmen, abkuhlen Tlassen, Backform und Backpapier
entfernen, anschneiden und stuckweise servieren. Guten
Appetit!

Pferde-Hohe-Rippe mit
GrieBknodeln 1in Senf-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Mit frisch zubereiteten GrieRkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suf-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieRBkloBRe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolBere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flur weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmendu.



Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur die Klole (6 Stuck):



= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fir die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielB dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja



nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.
Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schissel geben.
Fur die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wiurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.

Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch



flambieren.
Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei KloBe zu dem Fleisch geben.
Sauce grolSzugig Uber Fleisch und KloBe geben.

Servieren. Guten Appetit!

SilRe, gefiillte HefekloRe mit
Vanille-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/30/suesse-gefuellte-hefekloesse-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/30/suesse-gefuellte-hefekloesse-mit-vanille-sauce/

Kraftige Zuckerbombe

Eine Zubereitung von HefekloBen, bei der ich gern auf das
Grundrezept fur Dampfnudeln verweise. Denn dort habe ich die
Zubereitung schon unterteilt fur Vorteig, Hefeteig und Braten
beschrieben. Besser konnte ich es hier nicht wiederholen.

Ich bereite keine groBen Dampfnudeln zu, sondern eher kleinere
HefekloRe.

Allerdings habe ich mich bei der Zubereitung etwas
verkalkuliert. Ich habe die Kraft der Hefebakterien
unterschatzt. Und hatte die HefekldlBe doch lieber noch kleiner
formen sollen.

Denn die Hefe treibt wirklich kraftig und die HefekléBe sind
dann doch etwas groBer geworden, als ich sie geplant habe.

Nichtsdestotrotz orientieren Sie sich gern am Grundrezept fur
Dampfnudeln und bereiten Sie auf diese Weise die HefekloBe zu.

Die Variationen, die ich vornehme, sind zum einen der Vorgang,
dass ich die KloBe fulle.

Und zum anderen, dass ich zwei unterschiedliche Fullungen



verwende, einmal eine Sauerkirsche-Marmelade und einmal 1n
Cognac eingelegte Rosinen.

Sie konnen uUbrigens fur die Fullung eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben.

Noch ein Rat bei der Zubereitung der HefekloRBe: Arbeiten Sie
beim Zubereiten des Teigs und dann der KloBe immer mit etwas
Mehl, mit dem Sie Ihre Hande bestduben. Damit kdénnen Sie den
Teig besser handhaben und er klebt nicht so sehr an den Handen
fest. Das gleiche betrifft naturlich auch das Aufgehenlassen
des Teiges auf einem Backblech oder das weitere Bearbeiten auf
einem groBen Schneidebrett. Immer mit Mehl bestauben.

Fur 2 Personen:
Flir die Hefeklole:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

= 3 TL Sauerkirsch-Marmelade
= Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

» Grundrezept

Zubereitungszeit: siehe Grundrezept


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/dampfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mit zweierlei Fullung

HefekloBe nach dem Grundrezept zubereiten. Bitte die Halfte
der dort jeweils beschriebenen Mengen verwenden, Sie erhalten
damit etwa 6 kleine HefekloBe. Dies ergibt eine kleine
Mahlzeit mit 3 HefekloBen pro Person.

Einzige Variante bei der Zubereitung: Rosinen in Cognac 1in
einer Schale eine Stunde ziehen lassen.

Hefeteig portionsweise von der groBen Rolle abschneiden und 1in
den bestaubten Handen zu einer flachen, runden Scheibe
dricken. In der Mitte eine Kuhle hineindricken. Einmal bei
drei KloBen jeweils einen Teeloffel Marmelade hineingeben,
Klof an den Randern zusammenklappen und mit den Handen zu
einer Kugel formen. Das andere Mal bei drei KloBen jeweils
einen Teil der eingelegten Rosinen — ohne den Cognac -
hineingeben und wie beschrieben weiterverfahren. Dann mit dem
Grundrezept weitermachen.

Kurz vor dem Anrichten und Servieren der HefekloRe Vanille-
Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Jeweils drei HefekloBe auf einen Teller geben.



Dann jeweils einen Essloffel Vanille-Sauce Uber einen Hefeklof
geben.

SchlieBlich die K10Re noch mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Pfannkuchen mit
dreierlei Beilagen

Mit dreierlei sulBen Beilagen

Ein schoner Abschluss des Haupt-Gerichts. Und auch des Abends.
Ein einfaches, schnell zubereitetes und sulles Dessert.
Pfannkuchen kann man ja auf unterschiedliche Weise zubereiten.

Pikant mit Beilagen wie Gemlise oder einer Sauce. 0Oder suBf mit
Beilagen als Dessert.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/

Dann gibt es noch die Variante Crépe, ein sehr dinner,
franzosischer Pfannkuchen, der meistens sull zubereitet wird.

In diesem Fall gibt es Pfannkuchen aus Vollkornmehl. Mit Ei
und Milch. Und einer Prise Salz.

Als Beilage gleich drei davon, allesamt sufs.

Pflaumenmus zum Bestreichen einer Halfte des Pfannkuchen.
Puderzucker zum Daruberstauben.

Und schliel8lich noch als kleine Besonderheit Granatapfelkerne.
FUur 2 Personen

=6 EL Vollkornmehl

=2 Eier

= Milch

= Salz

= Rapsol

=4 EL Pflaumenmus (Glas)

» Puderzucker (Packung)

=4 EL Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.



Pfannkuchen mit Vollkornmehl

Mehl in eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Einen groBen Schluck Milch dazugeben.

Mit einer Prise Salz wirzen.

Einen groBen Schluck Rapsol in zwei Pfannen erhitzen.

Pfannkuchen-Masse auf die beiden Pfannen verteilen und
gleichmaBRig rund ausbreiten.

Einige Minuten auf einer Seite braten und braun werden lassen.

Mit dem Pfannenwender wenden und nochmals einige Minuten auf
der zweiten Seite braten.

Pfannkuchen herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Halfte eines Pfannkuchens mit Pflaumenmus
bestreichen. Pfannkuchen zusammenklappen.

Puderzucker daruber stauben.



Mit Granatapfelkernen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kasekuchen

Ohne Fotostudio, auf dem Kuchentisch

Dieses Mal das Rezept fur einen richtigen Kasekuchen. Mit 1 kg
Speisequark.

Kasekuchen-Rezepte habe ich ja schon einige veroffentlicht.
Aber man kann nie genug davon bekommen. *1lol*


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/18/kaesekuchen-9/

Dieses Mal variiere ich den Kasekuchen, indem ich sowohl
Schalenabrieb als auch Saft einer Bio-Zitrone dazugeben. Und
einige Essloffel guten, 40-%igen Rum.

Und da die Fullmasse durch diese Zugabe etwas flussiger wird,
gebe ich ein zusatzliches Ei fur Bindung hinzu.

Ach ja, es gibt noch eine Abwandlung zum Grundrezept. Warum
eigentlich ein industriell gefertiges Vanille-Pudding-Pulver
verwenden, das sowieso nur aus Speisestarke und noch einigen
weiteren Zutaten besteht? Da verwende ich doch lieber gleich
reine Speisestarke. Und gebe zum Binden 50 g davon zur
Fullmasse.

Acocado-Mandelmilch-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/04/acocado-mandelmilch-torte/

Leckere, vegane Torte

Ich habe im Supermarkt gro8 vegan eingekauft. Zwar nicht in
der veganen Abteilung, das gibt es im Supermarkt nicht. Aber
in der Abteilung ,Bio-Produkte”. Dort gibt es auch viele
vegane Produkte.

So wahlte ich u.a. Agar Agar, Kichererbsen, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, Sesamsamen, Hefeflocken und Cashewkerne.

Dies ist das Rezept fur eine meiner ersten Torten mit veganem
Geliermittel, also Agar Agar. Ich habe im Supermarkt gleich 10
Packungen davon gekauft.

Agar Agar erhitzt man in Flussigkeit am besten nicht in der
Mikrowelle. Dazu eignet es sich besser, dies in einem kleinen
Topf auf dem Herd zu tun.

Dann gibt man die restliche, kalte Flussigkeit dazu, verruhrt
alles mit dem Schneebesen und verwendet diese Fullmasse dann
gleich weiter fur die Torte.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8591.jpg

Die FuUllmasse hatte nach dem Zubereiten und Kosten doch eine
Portion Zucker vertragen. []

Das Ei im Mirbeteig ersetzt man einfach durch gemahlenen,
gequollenen Leinsamen.

Honigmelonen-Tarte

Nicht ganz gelungen
Diese Tarte ist nicht so gelungen, wie ich es erwartet hatte.

Der Grund: Die kleingeschnittenen Honigmelonen geben beim
Backen im Backofen sehr viel Flissigkeit ab. Und verwassern
dadurch den Eierstich aus Eiern und Schlagsahne. Und dieser


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/03/honigmelonen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8574.jpg

wird dadurch nicht mehr ganz kompakt und fest, sondern bleibt
leicht flussig.

Also aufpassen nach dem Backen, die Tarte gibt sehr viel
Flissigkeit ab.

Geschmacklich ist die Tarte aber gut und schmeckt lecker.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/08/mohnkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AFB7D0E6-A93A-47E3-AA6A-C3C0ACE20A20.jpeg

einmal mit Mohn gebacken zu haben.

Ich habe nach Rezepten fur Mohnkuchen im Internet
recherchiert. Und stie8 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
zubereitet.

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

FiUr den Boden habe ich einen einfachen Miurbeteig nach meinem
Grundrezept zubereitet.

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.

Orangen-Sauerkirsch-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/03/orangen-sauerkirsch-tarte/

Fruchtige und sulBe Tarte

Eigentlich wollte ich mit drei Gemusezutaten - Zucchini,
SuBkartoffel und Paprika — eine herzhafte Tarte zubereiten.

Dann war mir eher der Sinn nach einer suflen Tarte.
Orangen hatte ich noch zuhause.

Ich habe dann noch beim Einkaufen bei meinem Discounter ein
groBBes Glas Sauerkischen gekauft.

Die Saure der Sauerkirschen und die SuBe der Orangen passen da
gut zusammen.

Ansonsten habe ich die Tarte ganz nach dem Grundrezept
zubereitet und gebacken.

Und einfach Sauerkirschen und kleinschnittene Orangenstucke in
die Fullmasse gegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/7E2FE700-BB4D-44B7-A822-091623A3906A.jpeg

SulBkartoffel-Tarte

Trotz Kartoffeln eine suBe Tarte
Dies ist eine hervorragend schmeckende Tarte.

Und obwohl sie mit Kartoffeln, in diesem Fall SulBkartoffeln,
also eher einem Gemise zubereitet wird, ist es eine sulSe
Tarte. Die man nicht einmal mit Zucker noch zusatzlich sulSen
muss.

Die SuBkartoffeln, in der Kichenmaschine fein geraspelt,
reichen einfach aus.

Optisch erinnert diese Tarte auch wieder, wie die Kiurbis-
Tarte, an einen Wurzelkuchen. Denn die Sullkartoffel ist eben
auch orangefarben.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/04/suesskartoffel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/14DFC427-F3F9-40B9-B1B5-25B02B800D51.jpeg

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Wenn Sie es mit den Kartoffeln
dennoch herzhaft mogen, geben Sie einfach noch
kleingeschnittenen Bauchspeck und Zwiebeln hinzu.

Schon erhalten Sie eine herzhafte, pikante Tarte.

Bananen-Joghurt-Torte

Sehr leckere Torte
Eine feine Bananen-Torte. Mit Joghurt.

Der Boden ist ein Murbeteig. Man konnte ihn jedoch auch ohne
Backen zubereiten, aus zerkleinerten Butterkeksen und Butter.

Die Fillmasse besteht aus reifen Bananen. Dazu Joghurt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/13/bananen-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/B14F3558-C91F-42CE-950A-5518E0CE7D68.jpeg

Fur Stabilitat sorgt Blattgelatine. Da die Masse der purierten
Bananen mit Joghurt etwa 1,2 1 ergeben, werden 12 Blatt
Gelatine verwendet.

Die Torte erhalt ihre Festigkeit dadurch, dass sie uber Nacht
im Kuhlschrank erkalten gelassen wird.

[amd-zlrecipe-recipe:1231]

Reis-Tarte

Mit verschiedenen Kornern

Mit Reis bereitet man ja auch SiuBspeisen zu. Wie z.B.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/07/reis-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/CA049D4A-D99A-4720-987F-5AEE5E3E7580.jpeg

Milchreis mit Zucker und Gewurzen.
Daher hier auch ein Rezept fur eine Tarte mit Reis.

Fur den Reis verwende ich drei Packungen mit vorgedampftem
Reis a 250 g, den ich in der Mikrowelle gare.

Es i1ist Basmati-Reis, Quinoa, brauner Basmati-Reis und
Wildreis.

So sorgt der Reis auch fiur ein wenig Farbe in der Tarte.

Wie bei einem Dessert mit Milch gebe ich in die Tarte auch ein
SuBspeisen-Gewlrz. Und zwar Baharat. Es wurzt die Tarte
angenehm suff und auch ein wenig scharf.

Die Tarte gelingt fest und kompakt und sie schmeckt sehr
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1226]

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 natudrlich
gewlinscht. Leider sieht man das Erbeermus unter der
Schokoladenschicht nicht mehr sehr deutlich.


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

Darauf Pflaumenviertel. Man konnte sie auch mit
Champignonsvierteln vergleichen.

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

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

Die fertig gebackene Pizza kommt naturlich Uber 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]

Biskuitboden

Jetzt kommt nun endlich auch ein Rezept flur einen Biskuitboden
zu meinen Grundrezepten hinzu.

Meinen ersten Biskuitboden habe ich einmal fiur eine Obst-Torte
gebacken. Er gelang hervorragend und die Obst-Torte schmeckte
sehr gut.

Meinen ersten mehrlagigen Biskuitboden habe ich fur eine
Buttercremetorte mit Marmelade gebacken. Auch dieser gelang
hervorragend und die Torte schmeckte sehr gut. Man muss nur


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/16/biskuitboden/

ein wenig beim Zerschneiden des Biskuitbodens in mehrere Lagen
aufpassen. Und eben die richtigen Arbeitsgerate wie ein sehr
langes, scharfes Messer und einen groBen Tortenheber daflr
zuhause haben.

Wenn bei der ersten Zubereitung nicht gleich ein hoher
Biskuitboden fir eine dreilagige Torte gelingt, dann hat man
entweder die Eiweille nicht schaumig genug geschlagen. Oder zu
wenig Backpulver in den Teig gegeben. Man improvisiert dann
einfach und behilft sich dadurch, dass man das Rezept fur eine
dreilagige Torte in ein Rezept fur eine zweilagige Torte
abwandelt.

[amd-zlrecipe-recipe:1162]

Pflaumen-Heidelbeeren-Tarte

Eine einfache Tarte nach dem Grundrezept.

Fir die Fullmasse als Obst verwende ich kleingeschnittene
Pflaumen. Und Heidelbeeren.

[amd-zlrecipe-recipe:1156]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/10/pflaumen-heidelbeeren-tarte/

Erdbeer-Joghurt-Torte

Diese Torte ist ein Traum, nicht nur optisch, sondern auch
geschmacklich.

Fur den Boden habe ich einen einfachen Murbeteig zubereitet.

Fur die FuUllung griechischen Sahne-Joghurt. Dazu ein Pfund
purierte Erdbeeren.

FUr Festigkeit sorgt Gelatine. Da ich bei 1 1 Joghurt und 500
g Erdbeeren auf satte 1,5 kg komme, brauche ich dafur 15 Blatt
Gelatine, pro 100 ml/g ein Blatt Gelatine.

Sie konnen es sich bei dieser Torte sogar noch einfach machen
und sie komplett ohne Backen zubereiten. Bereiten Sie einfach
einen Boden aus kleingestampften Butterkeksen zu, die sie mit
flissiger Butter tranken, in die Spring-Backform mit einem
Backpapier fest auf den Boden einpressen und einige Stunden im
Kihlschrank erharten lassen.

Und Sie haben auch bei der Fiullung die Wahl: Ziehen Sie beim
Mirbeteig einen hohen, etwa 5 cm langen Rand aus, koOonnen Sie
die Fullmasse komplett in den Murbeteig gebenund die Torte
uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen.

Oder Sie ziehen nur einen kleineren, 2-3 cm langen Rand aus,
dann fasst der Mirbeteig nur etwa 2/3 der Fullmasse. Sie haben
also noch etwas ubrig und konnen mit 2-3 Schalen einige
leckere Puddinge als Dessert fir den folgenden Tag zubereiten.

Ich unterbreche hier zwar fur kurze Zeit die angekindigte
Woche der Mikrowelle, da ich diese leckeren Torte zubereitet
habe und Ihnen das Rezept nicht vorenthalten will.

Aber man kann doch einen Teil der Torte in der Mikrowelle
zubereiten. Gelatine 1lasst sich einfach in der Mikrowelle
schmelzen. Einfach die gwlunschte Blattanzahl in kaltem Wasser
in einer Schale einweichen, Wasser abschutten und Gelatine
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auspressen. Und dann die Gelatine in der Schale fur 10
Sekunden bei 600 Grad schmelzen.
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