
Trauben-Beeren-Torte
Für den Feiertag sollte es eine Torte geben. Meinen Sie nicht
auch? Um ihn entsprechend zu würdigen. Beim Frühstück und beim
nachmittäglichen Kaffeetrinken.

Mit viel Obst
So bin ich für Neujahr verfahren. Und habe eine prächtige
Torte zubereitet. Für das Obst habe ich ein Pfund rote Trauben
verwendet, die einfach nur geputzt und halbiert werden. Und
zusätzlich kommt eine kleine Packung Beerenmix hinein, mit
Heidelbeeren, Himbeeren und Physalis.

Die flüssige Füllmasse liefert ein halber Liter Milch und ein
Becher Skyr. Da das Obst vielleicht ein wenig Flüssigkeit
mitbringt, bin ich auf der sicheren Seite gewandelt und habe
anstelle 10 Blatt Gelatine für 1 l Flüssigkeit doch lieber 12
Blatt Gelatine verwendet.

Die Torte gelingt. Sie ist groß und prächtig. Und schmeckt

https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/05/trauben-beeren-torte/


herrlich  fruchtig  und  frisch.  Unbedingt  im  Kühlschrank
aufbewahren, kalt schmeckt sie noch besser. Und der Feiertag
ist gerettet.

Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 ml Milch
500 ml Skyr (1 Becher)
12 Blatt Gelatine
500 g rote Trauben
1 Packung Beerenmix (Heidelbeeren, Himbeeren, Physalis,
150 g)

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

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


Prächtige Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben von den Stielen befreien, einmal halbieren und in eine
Schüssel geben. Beerenmix darunter mischen.

Milch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser kurz einweichen.
Nach und nach mit der Hand ausdrücken, in die warme Milch
geben und mit dem Schneebesen verrühren.

Skyr dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen verrühren.

Masse  zum  Obst  geben  und  alles  mit  dem  Backlöffel  gut
vermischen. Auf den Tortenboden in der Backform im Kühlschrank
geben und gut verteilen.

Torte am besten über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf
eine Tortenplatte geben, stückweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Obstkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/19/obstkuchen-2/


Mit Äpfeln und Trauben
Sie haben sicherlich auch manchmal frisches Obst übrig, das
Sie nicht mehr frisch aus der Hand essen wollen. Dann geben
Sie es gemischt einfach in einen Obstkuchen.

Dazu bereiten Sie einfach einen Mürbeteig zu, den Sie in eine
Obstkuchen-Backform  ausdrücken.  Darauf  kommt  die  beliebige
Obstmischung. Das Ergebnis ist je nach vorhandenem Obst ein
anderes.  Und  schmeckt  eben  auch  unterschiedlich,  der  eine
Kuchen sehr gut, der andere Kuchen … na ja.

In  diesem  Fall  waren  Äpfel  und  Trauben  übrig.  Geschält,
geputzt,  zerkleinert,  vermischt  –  und  ab  damit  auf  den
Kuchenboden.

Für  die  Äpfel  verwenden  Sie  übrigens  beim  Zerkleinern
Limettensaft. Er verhindert, dass die Apfelstücke an der Luft
oxidieren und braun werden.

Und für mehr Festigkeit und auch ein wenig für die Optik kommt
vor dem Erkaltenlassen und Servieren noch ein Tortenguss aus



Wasser und Stärke über das Obst. Eine weitere Funktion hat er
nicht, er ist auch geschmacklich eher zu vernachlässigen.

Für 2 Personen:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

5 Äpfel
500 dunkle Trauben (1 Packung)
1 Limette (Saft)

Für den Tortenguss:

500 ml Wasser
40 g Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C

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


Fruchtig-süß und lecker
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Eine  Obstkuchenform  mit  etwas  Öl  mit  dem  Backpinsel
einstreichen.

Mürbeteig in die Backform drücken.

Limette ausdrücken und Saft in eine Schale geben.

Äpfel  schälen,  vierteln,  das  Kerngehäuse  entfernen,  die
Viertel längs in dünne Scheiben schneiden und diese wiederum
quer in ganz kleine Stücke. In eine Schüssel geben.

Von Anfang an den Limettensaft über die Äpfel geben und die
Apfelstücke mit dem Saft vermischen. Wenn neue Apfelstücke
dazukommen, wiederum mit der Hand vermischen. Oder gern noch
eine  zweite  Limette  auspressen  und  deren  Saft  zusätzlich
verwenden.

Trauben  von  den  Stielen  befreien  und  zu  den  Apfelstücken
geben. Alles gut vermischen.



Obstmasse auf den Mürbeteig geben, gut verteilen und ein wenig
festdrücken.

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

Kuchen herausnehmen.

Wasser  in  einen  Topf  geben.  Stärke  dazugeben  und  mit  dem
Schneebesen verrühren. Einmal kurz aufkochen lassen und dabei
gut umrühren.

Tortenguss mit einem Esslöffel vorsichtig über das Obst des
Kuchens geben.

Kuchen am besten über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.
Und dann auch dort aufbewahren.

Vorsichtig aus der Backform nehmen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Quark-Brombeer-Trauben-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/05/quark-brombeer-trauben-torte/


Mit Brombeer, Traube und Limette

Nach  längerer  Zeit  der  Abstinenz  von  der  Zubereitung  von
Torten und dem Backen mehrerer Rührkuchen habe ich nun wieder
eine  Torte  zubereitet.  Natürlich  nicht  gebacken,  denn  die
Herstellung übernimmt ja wie immer der Kühlschrank.

Meine  Speisekammer  enthält  wieder  diverse  tierische  und
pflanzliche Gelatine, die ich auf Vorrat gekauft habe. Und mit
der ich nun eben wieder Torten zubereiten kann.

Diese Torte kommt sehr fruchtig daher. Sie enthält zum einen
Brombeeren,  die  ich  mit  einem  Brombeer-Quark  als  Zutat
hinzugebe.  Dann  frische,  halbierte,  helle  Trauben.  Und
schließlich noch den Saft einer Limette.

Wer möchte, kann für mehr Süße durchaus noch etwa 100 g Zucker
dazugeben.

Den  Tortenboden  habe  ich  wie  schon  des  öfteren  aus
Toastbrotscheiben und Margarine zubereitet, nach dem bekannten
Grundrezept.

Garniert wird die Torte mit etwas brauner Leinsamensaat, damit
man beim Essen der Torte auch etwas crunchigen Biss hat.



Für den Tortenboden:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

500 g Trauben
500 g Brombeer-Quark
500 g Speisequark
100 ml Sahne
1 Limette
12 Blatt Gelatine
Leinsamensaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit brauner Leinsamensaat garniert

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, halbieren und in eine Schüssel geben.

Limette auspressen und Saft in eine Schale geben.



Gelatine in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen.

Sahne,  Limettensaft  und  etwas  Quark  in  einem  Topf  leicht
erhitzen.

Gelatine nach und nach dazugeben und mit dem Schneebesen gut
verrühren.

Restlichen Quark dazugeben und alles gut vermischen.

Quarkmasse zu den Trauben in die Schüssel geben und alles gut
vermengen.

Füllmasse auf den Tortenboden geben und verteilen.

Mindestens vier Stunden im Kühlschrank erkalten und erhärten
lassen.

Torte mit Leinsamensaat garnieren.

Backform und Backpapier entfernen.

Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


