Backformen

Ich habe neue Backformen zur Verfugung und mochte dies kurz
als neues Arbeitsgerate vorstellen und mitteilen.

Spring- und Kranzbackform ©[JAmazon

Ich habe vor einem halben Jahr ein Backformenset mit vier
verschiedenen Backformen gekauft. Ich habe ein sehr
preiswertes Set gewahlt. Denn bei Backformen, fur die man
meistens Backpapier zum Backen verwendet und somit die
Antihaftbeschichtung nicht so sehr das Wesentliche ist, kann
man im Grunde nicht viel falsch machen.

Bis auf einen Punkt. Die Spring- und Kranzbackform hat ein
mechanisches Teil, und zwar den Verschluss der Backform. Das
hatte ich zunachst nicht bedacht.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/11/backformen/

Nach einem halben Jahr war der Verschluss, der mit Nieten an
der Backform befestigt ist und einen Klappverschluss hat, das
erste Mal defekt. Die Nieten waren einfach beim Zuklappen des
Verschlusses aus der Backform herausgebrochen.

Der Hersteller lieferte aufgrund der zweijahrigen
Gewahrleistungspflicht Ersatz und schickte mir nicht nur die
Spring- und Kranzbackform nochmals zu, sondern der Einfacheit
halber das komplette Set. Eine Nachbarin von mir freute sich
uber die beiden anderen Backformen, die ich nun doppelt hatte
und die ich ihr gern kostenlos uberlieR.

Nach weiteren zwei Monaten jedoch das gleiche Malheur. Beim
Zuklappen des Verschlusses rissen die Nieten aus der Backform.
Da ich nun eindeutig mit der Qualitat dieser Backformen sehr
unzufrieden war und ein erneuter Ersatz nicht viel gebracht
hatte — in weiteren zwei Monaten ware der Verschluss erneut
defekt gewesen —, sagte ich dem Hersteller, ich wilnsche eine
RiUckerstattung des Kaufpreises. Die Zurucksendung der
Backformen war nicht notwendig, der Hersteller lehnte dies ab.

Ich habe nun fur die Spring- und Kranzbackform nicht mehr in
ein komplettes Backformenset investiert — Kastenbackform und
Obstbodenbackform sind ja vorhanden und intakt —, sondern nur
diese beiden Backformen zusammen in einem Zweierset gekauft.
Und zwar von einem sehr bekannten Doktor in Bielefeld, dessen
Firma ja bei Backformen, -zubehor und -waren einen guten Namen
hat. Das Besondere an diesem Zweilerset 1ist, dass der
Hersteller funf Jahre Garantie auf die Backformen, somit den
Verschluss und auch die Antihaftbeschichtung, gibt. Das durfte
eine ausreichend lange Zeit sein, in der die Backformen
sicherlich durchaus funktionieren und ich damit schone Kuchen,
Tartes und Torten zubereiten und backen kann.

Ich stelle die beiden Backformen hier einmal mit einem
Produktfoto des Herstellers vor. Und Sie dirfen gespannt sein
auf weitere leckere und schmackhafte Backwaren.



Neuerscheinung: Backbuch
s,tjorten”

Ich hole diesen Beitrag von Anfang
November nochmals hervor. Das Backbuch ist
jetzt erschienen und lieferbar. Ein klasse
Weihnachtsgeschenk. Greifen Sie zu!

y Kein-Back-Torten. mit Milchprodukten und Obst
.

Verlaé Thomas Biedermann

Sie suchen noch nach einem passenden Weihnachtsgeschenk fur
Ihre Familienangehorigen oder Freunde? Schauen Sie sich dieses
neu erschienene Backbuch fur Torten ohne Backen an. Womit der
Begriff ,Backbuch® nicht ganz zielfihrend ist.

Mochten Sie gern Ihren Gasten Torten servieren, deren
Zubereitung alleine Ihr Kihlschrank Ubernimmt? Also Backofen
ade? Sie glauben, es geht nicht ohne Backofen? Das Backbuch
uberzeugt Sie eines besseren. Sowohl fur den Tortenboden als
auch die Fullmasse und somit die ganze Torte ist dies moglich.

Lesen Sie in diesem Backbuch nach, wie Sie das erfolgreich
durchfihren konnen. Sie finden darin uber 50 Rezepte zu Torten
und zusatzlich die beiden gangigsten Rezepte fur Tortenboden.
Die Torten werden aus Milchprodukten wie Joghurt, Quark, Skyr,
Frischkase, Mascarpone, Milch oder vegan zubereitet. Als


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/neuerscheinung-backbuch-torten/

fruchtige Zugabe kommt unterschiedliches Obst hinzu — im
Ganzen, zerkleinert oder puriert.

Das Backbuch hat 192 Seiten und enthalt 126 teils
seitenfullende Farbfotos. Es ist als Print-Buch, ePub-eBook
und PDF-eBook erschienen. Der Preis belauft sich auf € 14,90
fur das gedruckte Buch respektive € 11,99 fir die digitalen
eBooks.

Sie bekommen das Buch im gut sortierten, stationaren
Buchhandel, bei Online-Buchhandlern oder direkt bei mir in
meinem kleinen Online-Buchshop. Greifen Sie zu. Gerade
diejenigen, die kulinarisch immer gern an neuen
Zubereitungsmethoden interessiert sind, werden in diesem
Backbuch schnell findig und konnen hervorragende, leckere und
schmackhafte Torten zubereiten!

ISBN 978-3-941695-66-5 (Print-Buch) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-76-4 (ePub-eBook) — erhaltlich ab Anfang
Dezember 2023

ISBN 978-3-941695-77-1 (PDF-eBook) — verfugbar

Butterkeks-Tortenboden


https://www.buch-schmie.de/produkt/torten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/

Mit Vollkorn-Butterkeks

Ich habe im letzten halben bis ganzen Jahr so viele Torten mit
einem solchen Tortenboden zubereitet, dass es jetzt an der
Zeit 1ist, dass dieses Rezept auch als Grundrezept seine
Wirdigung erhalt. Genauso wie ein Miurbe- oder Hefeteig.

Dieser Tortenboden wird nicht gebacken. Man spart Strom, backt
ihn nicht im Backofen, sondern der Kihlschrank uUbernimmt in
einigen Stunden diese Arbeit.

Das Prinzip ist einfach. Die Butterkekse, die ja fertig
gebacken sind, werden in ein frisches Kichenhandtuch gegeben
und dann mit einem Stampfgerat oder einem Hammer
kleingeschlagen. Sie kommen dann in eine Schussel.



In einer Schale wird Fett — also Butter oder Margarine — 1in
der Mikrowelle gescholzen.

Das Fett gibt man Uber die Kekse. Dann vermischt man alles.
Gibt alles zusammen in eine Spring-Backform, die man mit
Backpapier ausgelegt hat, verteilt alles und stampft es mit
dem Stampfgerat fest.

Der Rest uUbernimmt wie gesagt der Kihlschrank.

Dieser Boden ist uUbrigens auch der Originalboden fur einen
American Cheesecake.

Verwendet man Vollkorn-Butterkekse, hat der Boden noch einen
nussigeren Geschmack.

Darauf kommt kleingeschnittenes Obst mit einer Abdeckung aus
Fliussigkeit und Speisestarke, also ein Tortenguss. Oder eine
FiGllmasse mit z.B. Joghurt, Buttermilch oder Frischkase und
Gelatine zum Erharten.

Schon hat man eine leckere, schnell und einfach zubereitete
Torte.

= 1 Packung Butterkekse (200 g)

» 250 g Fett (Butter oder Margarine)
=1 Spring-Backform

= Backpapier

Zubereitungszeit: 1-2 Stdn.
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Kekse in ein frisches Kiuchenhandtuch geben, entweder auf einem
harten Arbeitsbrett zertrummern oder dies mit dem Stampfgerat
oder einem Hammer tun. In eine Schussel geben.

Fett in einer Schale in der Mikrowelle 1 Minute bei 800 Watt
schmelzen. Fett Uber die Kekse geben. Alles gut vermischen.

Alles zusammen in die mit Backpapier ausgelegte Backform
geben. Verteilen. Mit dem Stampfgerat fest dricken.

Backform 1-2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Danach Torte weiter mit Obst, Tortenguss oder einer Flullmasse
befullen und nochmal, dann uber Nacht, im Kuhlschrank
verfestigen lassen.




Toastbrot-Tortenboden
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Einfacher Boden ohne Backen

Ich habe im letzten halben bis ganzen Jahr so viele Torten mit
einem solchen Tortenboden zubereitet, dass es jetzt an der
Zeit 1ist, dass dieses Rezept auch als Grundrezept seine
Wirdigung erhalt. Genauso wie ein Murbe- oder Hefeteig.

Dieser Tortenboden wird nicht gebacken. Man spart Strom, backt
ihn nicht im Backofen, sondern der Kihlschrank uUbernimmt in
einigen Stunden diese Arbeit.

Das Prinzip ist einfach. Die Toastbrotscheiben, die ja fertig
gebacken sind, werden in kleine Wurfel geschnitten. Sie kommen
alle in eine Schussel.

In einer Schale wird Fett — also Butter oder Margarine — in
der Mikrowelle gescholzen.


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

Das Fett gibt man uUber die Wurfel. Dann vermischt man alles.
Gibt alles zusammen in eine Spring-Backform, die man mit
Backpapier ausgelegt hat, verteilt alles und stampft es mit
dem Stampfgerat fest.

Der Rest Ubernimmt wie gesagt der Kuhlschrank.

Darauf kommt kleingeschnittenes Obst mit einer Abdeckung aus
Flissigkeit und Speisestarke, also ein Tortenguss. Oder eine
Fillmasse mit z.B. Joghurt, Buttermilch oder Frischkase und
Gelatine zum Erharten.

Schon hat man eine leckere, schnell und einfach zubereitete
Torte.

= 1/2 Packung Toastbrotscheiben (10 Stuck, natur, Dinkel
oder Vollkorn) oder Sandwichscheiben

=250 g Fett (Butter oder Margarine)

=1 Spring-Backform

» Backpapier

Zubereitungszeit: 1-2 Stdn.
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Nur Toast und Fett

Scheiben auf einem Arbeitsbrett mit dem Messer in kleine
Warfel schneiden. In eine Schissel geben.

Fett in einer Schale in der Mikrowelle 1 Minute bei 800 Watt
schmelzen. Fett Uber die Wirfel geben. Alles gut vermischen.

Alles zusammen in die mit Backpapier ausgelegte Backform
geben. Verteilen. Mit dem Stampfgerat fest dricken.

Backform 1-2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Danach Torte weiter mit Obst, Tortenguss oder einer Flllmasse
befullen und nochmal, dann uber Nacht, im Kuhlschrank
verfestigen lassen.



Buttercreme

Ein Grundrezept fur eine Buttercreme, wie man sie gern fur
Torten verwendet.

Entweder man gibt die Buttercreme auf einen einfachen
Biskuitboden, um das Durchweichen des Biskuitbodens zu
verhindern, wenn man z.B. eine Obst-Auflage vornehmen mdchte.
FiUr eine solche Torte verwendet man nur die Halfte der unten
im Rezept angegebenen Mengen.

Oder man bereitet damit eine 2-3-lagige Torte zu, fur die man
auf die jeweiligen Buttercreme-Schichten fur SuBe und
Geschmack zusatzlich eine beliebige Marmelade aufstreichen
kann. Natlurlich wird eine solche Torte dann obenauf und
eventuell auch auBen herum mit Buttercreme bestrichen und mit
kleinen Aufspritzern aus der Spitztulle verziert.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, ist dies im
Grunde unerheblich, denn eine Buttercreme besteht immer aus
den zweli Komponenten Butter und Pudding. Der einzige
Unterschied von einem klasssischen Rezept zu anderen Rezepten
ist nur der, dass beim klasssischen Rezept der Pudding frisch
aus Milch, Eigelben und Speisestarke zubereitet wird. Und im
anderen Fall verwendet man eine Packung industriell
hergestelltes Puddingpulver.

Buttercreme halt sich im Kiuhlschrank einige Tage, kann dann
wieder Zimmertemperatur annehmen und fir Zubereitungen
verwendet werden.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/15/buttercreme/

[amd-zlrecipe-recipe:1161]

Kaffeebalsertorte
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Leider misslungen, doch eher eine Kaffeebaiserschnitte

Um es gleich vorweg zu nehmen, dieses Rezept ist tatsachlich
gehorig misslungen. Das nachste Mal sollte ich ein Rezept
verwenden, das auch schon ausprobiert und die Torte
entsprechend gebacken wurde.

Dies ist wohl die erste Torte, die ich in meinem Leben
zubereite. Zuerst wollte ich aus den LO6ffelbisquits ein
Tiramisu zubereiten, bis mir einfiel, dass flr dieses Dessert
die Bisquits ja mit Alkohol getrankt werden. Da ich seit
geraumer Zeit keinen Alkohol mehr trinke, fiel dies somit weg.

Ich stieB beim Recherchieren darauf, dass man mit
Loffelbisquits auch einen Tortenboden zubereiten kann. Und


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/16/kaffeebaisertorte/
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dies sogar ohne Backen. Man zerstofSt die Bisquits zu Krumel,
trankt und bindet sie mit Butter und stellt den Tortenboden
dann zum Abkuhlen in den Kihlschrank.

Fir die Creme wollte ich eine Kaffeecreme verwenden. Beim
Recherchieren stiell ich jedoch nur auf Cremes, die entweder
mit Schlagsahne und/oder mit Gelatine zubereitet werden.
Schlagsahne hatte ich nicht vorratig. Und Gelatine verwende
ich eigentlich nie zum Kochen oder Backen. Also entschied ich
mich, die Creme nur mit Eischnee zuzubereiten, womit es eine
Art Baisercreme wird.

Leider wird der Tortenboden aus Loffelbisquit-Krimeln zwar mit
der Butter im Kuhlschrank fest, aber beim Zerschneiden der
Torte zerfallt dennoch alles in Krumel.

Und die Baisercreme wird keine Baisercreme, denn nach dem
Backen im Backofen fallt sie beim Erkalten in sich zusammen.
Die angegebene Menge an Kaffee ist vermutlich fur die Menge
der verwendeten Eier doch zuviel, man sollte eher die Halfte
des Kaffees verwenden.

Sie ergibt sich eher eine Kaffeebaiser-Schnitte, die zwar
immer noch schmackhaft ist. Aber in dieser Weise eher nicht
nachgebacken werden sollte.

Zutaten:
Flur den Tortenboden:

=200 g Loffelbisquits (etwa 24 Stlck)
= 100 g Butter

Flur die Kaffeecreme:

6 Eier

= 200 g Zucker

= 100 ml Kaffee

» 10 g Kaffeepulver (etwa 4 TL)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 20 Min.

Flir die Kaffeecreme:
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten.

Eier trennen, EiweiRe in eine schmale, hohe Ruhrschussel
geben, Eigelbe in eine Ruhrschussel.

Zucker, Kaffee und Kaffeepulver in die Ruhrschussel geben.
Alles mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig ruhren.

Eiweille zu Eischnee ruhren. In die Ruhrschiussel geben und
vorsichtig mit dem Backloffel unter die schaumige Masse heben.

Baisermasse in die Backform geben, Backform etwas schiutteln,
damit sich die Masse gut verteilt, und fur 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Backform herausnehmen und Baisermasse erkalten 1lassen.
Baisermasse dann auf ein Kuchengitter sturzen.

Flur den Tortenboden:
Butter in einer Schale im Wasserbad schmelzen.

Loffelbisquits in einen grollen Plastikbeutel geben. Mit einem
Kuchenhandtuch umhullen und mit dem Handballen oder einem
Nudelholz oder Hammer fein zerbroseln.

Brosel in eine Schussel geben. Butter dazugeben und alles gut
vermischen.

Eine Spring-Backform einfetten. Broselmischung in die Backform
geben und mit den Handen oder einem Backloffel fest zu einem
flachen Boden dricken.

Backform fiur etwa eine halbe Stunde in den Kuhlschrank geben
und Tortenboden erkalten lassen.

Loffelbisquit-Tortenboden aus der Spring-Backform losen — oder



auch nur die aullere Spring-Hulle entfernen. Baisermasse auf
den Tortenboden setzen, Torte zuschneiden und die
Kuchenschnitte servieren.



