Bananen-Apfel-Kuchen

Ich habe noch einen Obst-Kuchen gebacken.

Ich hatte Bananen und Apfel vorratig. Und habe diese einfach
fur den Kuchen verwendet.

Ursprunglich wollte ich eine Tarte backen, hatte jedoch fur
die Fullmasse keine Sahne vorratig.

Also habe ich einfach einen Obst-Kuchen gebacken, fur den ich
dann eine Packung Torten-Guss verwendet habe.

Normalerweise wird Torten-Guss ja fur einen O0Obst-Kuchen
verwendet, bei dem man einen fertig gekauften Torten-Boden mit
frischem Obst oder Obst aus Konservendosen belegt, dann den
Torten-Guss daruber gibt und ihn erkalten und erharten lasst.
Ich habe jedoch der Einfacheit halber den Torten-Guss auf das
Obst gegeben und ihn im Backofen mitbacken lassen.

Das Ergebnis ist ein schoner, schmackhafter Obst-Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:454]

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


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/08/bananen-apfel-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/11/birnen-kuchen-mit-streusel/

Birnen obenauf.
Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Mirbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:444]

Schokolade-Haselnuss-Kuchen

Im Sommer sind ja eher Obst-Tartes oder -Kuchen angesagt, weil
das Angebot an Obst so groB ist.

Nun, jetzt im September geht es schon langsam auf den Herbst
zu und es wird auch ein wenig kalter.

Also entschloss ich mich spontan, einen leckeren Ruhrkuchen zu
backen.

Ich wollte aber nicht einfach nur einen gewdhnlichen
Ruhrkuchen backen.

Sondern ich entschloss mich ebenfalls vollig spontan, den
Ruhrkuchen mit kleingehackselten Haselnussen und Bitter-
Schokolade etwas aufzupeppen.

Das Ergebnis ist ein sehr lecker schmeckender Ruhrkuchen mit
leichtem Schokoladen-Geschmack und vielen Haselnussen.

[amd-zlrecipe-recipe:439]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/03/schokolade-haselnuss-kuchen/

Ananas-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Ananas.

Eine einzelne Ananas reicht vollkommen aus fur diese Tarte.

Ananas hat den Vorteil, dass man diese Obst-Tarte auch ruhig
bei Zimmertemperatur aufbewahren kann. Denn sie schimmelt
nicht sehr schnell. Vermutlich dies damit zu tun, dass Ananas
ja auch relativ viel Fruchtsaure enthalt.

[amd-zlrecipe-recipe:404]

Obstkuchen mit Guss

Dies ist nicht die feine Art, einen leckeren Obstkuchen bei
diesen tollen, sommerlichen Hitzetemperaturen zuzubereiten.

Entweder bereitet man einen Tortenboden zuhause im Backofen
zu. Das mache ich nicht, weil ich derzeit kein Rezept fur
diese Zubereitung habe und einen uUblichen Tortenboden noch nie
zubereitet habe.

Dann sollte man einfach einen fertigen, industriell
hergestellten Tortenboden beim Discounter oder Supermarkt
kaufen.

Ich habe es jedoch anders gemacht. Da ich einen normalen
Obstkuchen zubereiten will, fur den ich das Obst nicht im


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/ananas-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/obstkuchen-mit-guss/

Backofen mitbacke, sondern nur kleingeschnitten auf den
Kuchenboden auflege, dann mit einem Tortenguss ubergielle und
diesen dann im Kuhlschrank erstarren lasse, habe ich einfach
einen Miurbeteigboden in einer Spring-Backform gebacken.

Aber nur um einen Murbeteig zu backen den Backofen 60 Minuten
auf 180 Grad Celsius laufen zu lassen, ist schon ein wenig
eine Stromverschwendung.

Man macht es sich doch einfacher, wenn man einen fertigen
Tortenboden kauft. Dann geht es auch achneller.

Fiur das Obst habe ich 2 kg sehr reife Obstsorten verwendet.
Mango, Pfirsiche, Nektarinen, Aprikosen, Pflaumen, Birnen.

Die Mango war so uberreif, dass ich das Fruchtfleisch zu einem
Mousse puriert habe und statt normalem Wasser fur den
Tortenguss verwendet habe.

Es gelingt ein herrlich fruchtiger, fur die derzeitige
Temperaturen gut passender und schmeckender Obstkuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:403]

Kaffeekuchen

Heute gibt es zum Vater-Tag, Herren-Tag, Manner-Tag kein Bier
fur mich als Vater. Ich trinke ja keinen Alkohol.

Aber dafur gibt es einen schmackhaften Kaffeekuchen, den ich
naturlich selbst zubereite und backe. Kaffeekuchen habe 1ich
schon des Ofteren einmal zubereitet und gebacken und hier im
Foodblog vorgestellt. Aber das macht eigentlich nichts, mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/10/kaffeekuchen-5/

zwel schonen Fotos kann ich ihn hier nochmals zum Vatertag
vorstellen.

Den Kaffeegeschmack stelle 1ich mit zwei Essloffeln
Filterkaffee und einer halben Tasse gekochtem Kaffee her.

Da der Ruhrkuchen dadurch ein wenig flussiger wird, gebe ich
zu Sicherheit ein funftes Ei fur Stabilitat hinzu.

Der Kaffeekuchen wird natudrlich zum Kaffee beim Friuhstuck und
zum nachmittaglichen Kaffeetrinken am heutigen Vatertag
serviert.

[amd-zlrecipe-recipe:368]

Orangen-Kuchen

Heute habe ich einmal einen Orangen-Kuchen gebacken.

Zubereitet habe ich einen Ruhrteig fur einen ganz normalen
Ruhrkuchen. Und habe funf Kkleingeschnittene Orangen
untergemischt.

Ich gebe, da die Ruhrkuchenmasse durch die hinzugegebenen
Orangenstucke doch etwas zunimmt, ein zusatzliches Ei fur mehr
Stabilitat hinzu.

Gebacken habe ich den Rihrkuchen in einer normalen Spring-
Backform.

Das Ergebnis ist ein schoner, fruchtiger Obstkuchen.

Ubrigens, moderne Kiichengerdte zum Rihren eines Teigs sind ja
wirklich sehr praktisch, denn man kann sie ohne


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/22/orangen-kuchen/

Beaufsichtigung einfach den Teig einige Minuten rudhren lassen,
wahrend man sich anderen Aufgaben zuwendet. Allerdings sollte
man sie doch vielleicht nicht immer ganz unbeaufsichtig lassen
oder zumindest so klug sein, die Kichenmaschine mit den
meistens vorhandenen Saugnapfen an der Arbeitsplatte zu
befestigen.

Ich habe bei diesem Kuchen zunachst Eier und Zucker in die
Klichenmaschine gegeben und alles schaumig ruhren lassen. Dann
habe ich die Margarine dazu gegeben und weiter alles verrihren
lassen. Wahrenddessen habe ich mich anderem zugewandt und das
Mehl abgewogen. Dabei 1ieB 1ich die Kuchenmaschine
unbeaufsichtig. Und diese hat vermutlich beim Ruhren etwas
rotiert und gewackelt, hat sich an den Rand der Arbeitsplatte
bewegt und ist dann komplett mit dem Inhalt auf den Fussboden
gesturzt.

Nun, ich dachte zuerst, dies sei der letzte Kuchen, den ich
mit dieser Kuchenmaschine zubereitet habe. Aber
glicklicherweise stellte ich fest, dass die Kichenmaschine den
Sturz doch uUberlebt hat und weiterhin funktionierte.

Aber, somit sei angemerkt, eine Kichenmaschine unbedingt mit
den Saugnapfen an der Arbeitsplatte befestigen. Oder beim
weiteren Arbeiten an anderen Dingen immer ein wenig im Auge
behalten.

[amd-zlrecipe-recipe:358]



Hefezopf

Jetzt habe ich passend zum Wochenende einen Hefezopf gebacken.
Fur das Fruhstuck zum Kaffee und zum nachmittaglichen
Kaffeetrinken.

Ich habe schon einige Rezepte flr Hefezopf in meinem Foddblog
veroffentlicht. Alle hatten aber als Zutat auch Eier
enthalten.

Auch in diversen Backbuchern, in denen ich nachschaute, waren
immer auch 1-2 Eier aufgelistet.

Nun, ich hatte keine Eier mehr vorratig. Aber alle anderen
Zuaten fur einen Hefezopf.

Und ich dachte mir, das sollte doch eigentlich auch ohne Eier
fur Bindung klappen. Denn mit der Hefe gart und treibt das
Mehl, das mit Zucker und Milch vermischt wird, kraftig. Und
die Hefe sollte auch binden.

Denn schlielllich werden ein Hefeteig fir Tartes oder flr
Hefebrotchen auch ohne Eier zubereitet.

Also habe ich den Hefezopf in dieser beschrieben Weise
zubereitet. Und siehe da, wie erwartet, es klappte. Und ich
habeeinen wunderbaren, sehr schmackhaften Hefezopf gebacken.

Nun gut, ein Ei konnte man doch gebrauchen, denn man konnte
den Hefezopf durchaus nach dem Backen mit etwas Eiweils
bestreichen, damit er eine glanzende Oberflache bekommt und
einfach schon aussieht. Aber es geht auch ohne dies.

[amd-zlrecipe-recipe:354]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/20/hefezopf-3/

Zucchini-Kohlrabi-Kuchen

Ich hatte Zucchini und Kohlrabi dbrig. Und entschied mich
dafur, einen Gemuse-Kuchen zuzubereiten, fur den ich dieses
Gemuse verwendet habe.

Anstelle von 500 g Mehl fur einen normalen Ruhrkuchen lasse
ich einen Teil des Mehls weg und ersetze es durch
kleingeriebene Zucchini und Kohlrabi.

Da der Kuchen durch das verwendete Gemise etwas feucht und der
Rihrteig doch etwas flussig ist, gebe ich vorsichtshalber noch
ein zusatzliches Ei zur Bindung hinzu und auch noch zusatzlich
100 g Mehl, damit der Teig doch etwas kompakter wird.

Der Kuchen gelingt sehr gut und schmeckt sehr schon nach
Gemuse.

Leider ist er jedoch sehr saftig und fallt daher nach dem
Backen und Abkuhlen auch leicht zusammen. Er ist also nicht
gerade fotogen.

[amd-zlrecipe-recipe:348]

Cognac-Kuchen

Diesmal habe ich passend fur das Wochenende einen Cognac-
Kuchen zubereitet.

Ich verwende das Grundrezept fur Ruhrkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/15/zucchini-kohlrabi-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/cognac-kuchen/

Und gebe 150 ml Cognac hinzu.

Da der Ruhrkuchenteig durch den zugegebenen Cognac etwas
flussiger wird, gebe ich fur Stabilitat und Festigkeit etwas
mehr Mehl und zwei Eier hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:301]

Rosinen-Haselnuss-Rithrkuchen

Ich habe wieder einnal einen leckeren Ruhrkuchen gebacken.
Passend zum Wochenende.

Ich hatte noch Rosinen und Haselnlsse vorratig.

Die Haselnlsse habe ich in der Kichenmaschine zerkleinert. Die
Rosinen habe ich natudrlich im Ganzen hinzugegeben.

Da die Ruhrkuchenmasse durch die Haselnusse und Rosinen um 200
g zunimmt, habe ich zum Grundrezpt eines Ruhrkuchens noch ein
weiteres Ei fur mehr Stabilitat hinzugegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:283]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/rosinen-haselnuss-ruehrkuchen/

Christstollen

Da ich in der diesjahrigen Adventszeit das erste Mal meine
neue Kuchenmaschine einsetzen und damit sehr einfach und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir dberlegt,
dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich wollte ich den Christstollen Anfang der
Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren. Sondern ihn in Alu- oder Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des
Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fangt an zu
schimmeln, wie man vermuten konnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da ich den Christstollen jedoch jetzt erst passend zu
Weihnachten backe, packe ich ihn nicht ein und lasse ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorratig und habe daher Cognac verwendet.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er ist sehr
schmackhaft. Ich bin sehr stolz auf mich.

[amd-zlrecipe-recipe:271]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/christstollen/

Kakaokuchen

Ich bereite passend zur Adventszeit einen Kakaokuchen zu.

Ich wandle einfach das Grundrezept fur Rihrkuchen ab und gebe
Kakaopulver hinzu.

AuBRerdem aromatisiere ich den Kuchen noch mit etwas
Bittermandel-01.

[amd-zlrecipe-recipe:266]

Kaffeekuchen

Passend zum 1. Advent an diesem Sonntag habe ich schnell einen
einfachen Ruhrkuchen gebacken.

Ich habe gemahlenen Filter-Kaffee in den Ruhrteig gegeben und
somit einen leckeren Kaffeekuchen gebacken.

Man kann auch gekochten Kaffee verwenden, aber dadurch wird
der Teig etwas flussiger, man muss mit Mehl gegensteuern und
kann nicht sicher sein, ob der Kuchen auch fest wird und
gelingt.

[amd-zlrecipe-recipe:260]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/12/kakaokuchen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/02/kaffeekuchen-4/

Trick or treat

Schmackhafte, pikante Tarte

Ich bereite passend zum heutigen Halloween-Tag eine Kirbis-
Tarte zu. Dazu verwende ich das Standard-Rezept fur eine
pikante Tarte. Und als Teig verwende ich einen Hefeteig nach
dem Grundrezept fur Hefeteig. Ich verwende als Hauptzutat
einen Hokkaido-Kirbis, der den Vorteil hat, dass man auch die
Schale mitverwenden kann.

Ich wirze die Fullmasse kraftig mit Salz und Pfeffer, da es
sich ja um eine pikanten Tarte handelt.

[amd-zlrecipe-recipe:237]



https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/31/trick-or-treat/

Sauerkirschkuchen mit
Streuseln

Heute 1ist Sonntag und da gibt es passenderweise einen Kuchen.
Einen Sauerkirsxhkuchen mit Streuseln. Zum FelUhstuck und zum
Kaffeetrinken.

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

Und ich decke die Fullung mit einer Portion Streuseln.

[amd-zlrecipe-recipe:204]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/24/sauerkirschkuchen-mit-streuseln/

