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

Den Teig für den Boden des Apfelkuchens bereite ich aus einem
Mürbeteig  zu.  Der  Teig  für  die  Streusel  wird  ähnlich
zubereitet, nur enthält er weniger Margarine und dafür etwas
Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:197]

 

Hefezopf
In letzter Zeit habe ich einige pikante Tartes zubereitet.
Dafür  habe  jeweils  für  den  Boden  einen  Hefeteig  nach  dem
Grundrezept für Hefeteig für Tartes zubereitet. Und diese sind
in letzter Zeit alle sehr schön gelungen. Voraussetzung ist
natürlich, den Hefeteig mit der Hand gut zu kneten und ihn in
einer  Backschüssel  zugedeckt  an  einem  warmen  Platz  gut
aufgehen zu lassen.

Nun, da die Hefeteige gut gelangen, dachte ich mir nun, ein
Gericht zuzubereiten oder zu backen, bei dem ich ebenfalls
einen Hefeteig benötige. Was bietet sich da einfacheres und
besseres an als ein normaler Hefezopf? Zumal ich dann für das

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/13/apfelkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/27/hefezopf-2/


bevorstehende  Wochenende  einen  leckeren  Kuchen  oder  besser
Zopf habe, den ich morgens schön mit Butter bestreichen und
genießen kann.

 

[amd-zlrecipe-recipe:187]

Rosinen-Kuchen
Da habe ich doch tatsächlich für den heutigen Tag – passend zu
meinem  heutigen  Geburtstag  –  passenderweise  einen  schönen
Kuchen für Sonntag und Geburtstag gebacken.

Ein einfacher Kuchen. Aus einem Rührteig nach dem Grundrezept
zubereitet.
Es kommen nur noch in Cognac eingelegte Rosinen hinzu, um dem
Rührkuchen einen besonderen Geschmack zu verleihen.

Der Rosinen-Kuchen gelingt wirklich sehr gut und er ist sehr
schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:164]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/rosinen-kuchen-2/


Lachs-Tarte
Diesmal eine herzhafte und pikante Tarte mit Fisch.

Ich verwende Lachsfilet – mit Haut – und gebe es zerkleinert
oder fast als Mus in die Füllung der Tarte.

Gewürzt wird mit einer Prise Salz und Pfeffer. Und natürlich
kommt eine große Menge an getrockneten Dillspitzen in die
Füllmasse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:157]

Spargel-Kohlrabi-Tarte
Ich hatte ein Pfund Spargel vorrätig. Also kam ich auf die
Idee, eine Tarte mit dem Spargel zuzubereiten.

Zudem hatte ich auch noch einen Kohlrabi vorrätig, der auch
gut zu der Tarte passt. Denn beides sind weiße Gemüsesorten.

Gewürzt wird einfach mit etwas getrocknetem Dill.

 

[amd-zlrecipe-recipe:149]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/14/lachs-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/04/spargel-kohlrabi-tarte/


Kohlrabi-Kuchen
Eine Variation eines normalen Rührkuchens, in den ich nur für
eine  Hälfte  des  Mehls  250  g  fein  geriebenen  Kohlrabi
hinzugebe.

Ich habe zur Zeit irgendwie kein großes Glück beim Zubereiten
von  Rührkuchen.  Obwohl  ich  den  Kuchen  nach  dem  Backen
absichtlich  1–2  Stunden  gut  habe  abkühlen  lassen  und  die
Backform  natürlich  gut  eingefettet  war,  blieb  doch  beim
Stürzen des Kuchens auf ein Kuchengitter vom äußeren Kuchen
eine kleine Schicht an der Backform hängen.

Der Kuchen bekommt noch eine schöne, dicke Schokoladenglasur
für mehr Geschmack.

Mein Rat: Gemüsekuchen sollte man relativ schnell aufessen und
nicht  allzu  lange  stehen  lassen.  Aufgrund  des  verwendeten
Gemüses  und  damit  der  Feuchtigkeit  des  Kuchens  fängt  der
Kuchen relativ schnell an zu schimmeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:138]

 

Bohnen-Schinken-Tarte
Ich  bereite  für  Pfingsten  eine  pikante  Tarte  zu,  die  man
genüsslich zum Frühstück oder nachmittäglichen Kaffeetrinken
essen kann. Da es eine pikante oder herzhafte Tarte ist, hat
sie den Vorteil, dass man sie auch zwischendurch essen kann

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/11/kohlrabi-kuchen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/04/bohnen-schinken-tarte/


oder auch abends vor dem Fernseher als Abend-Snack.

Für die Füllung verwende ich wie bei den meisten Tartes Eier,
Sahne und geriebenen Käse für den Eierstich, der der Füllung
die Stabilität gibt.

Die  eigentlichen  Zutaten  sind  Schnittbohnen  und
Schinkenwürfel.

Da es eine pikante Tarte ist, würze ich sie auch noch kräftig
mit Salz und Pfeffer.

 

[amd-zlrecipe-recipe:134]

 

Schokolade-Rosinen-Sesam-
Hirse-Kuchen
Ein Rührkuchen, den ich zwar nach dem Grundrezept zubereite,
aber doch von den Zutaten her abwandle.

Anstelle von 500 g Mehl verwende ich 400 g Sesamsaat und 100 g
Hirse, jeweils frisch mit der Getreidemühle fein gemahlen.
Allein  diese  Zutaten  geben  dem  Rührkuchen  ein  besonderes
Aroma.

Dann gebe ich mit der Küchenmaschine fein geriebene Schokolade
in den Rührkuchen, wodurch ich den Kuchen zusätzlich zu einem
Schokolade-Kuchen mache.

Ich backe diesen Kuchen eine viertel Stunde länger als man
normalerweise einen Rührkuchen backt. Ich habe die Erfahrung

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/


gemacht, dass Rührkuchen mit Schokolade – unerheblich, ob man
geschmolzene oder geriebene Schokolade in den Rührteig gibt –
gerne einen leicht flüssigen Schokoladenkern hat und etwas
nicht ganz durchgebacken wirkt. Diesem beuge ich vor, indem
ich den Kuchen länger backe.

Außerdem wähle ich als Backform eine Kranz-Backform, keine
Kasten-  oder  Gugelhupf-Backform.  Auf  diese  Weise  hat  die
Kuchenmasse in der Backform den geringsten Durchmesser und
kann gut durchbacken.

Und zuletzt gebe ich noch in Whiskey getränkte Rosinen hinzu,
die dem Kuchen zusätzlich ein bestimmtes Aroma verleihen. Den
Whiskey selbst gebe ich nicht in den Rührteig, da dieser sonst
zu flüssig wird.

Der Kuchen erhält nach dem Backen als letzte Besonderheit noch
eine  Schokoladen-Glasur,  wodurch  er  zusätzlich  sehr
schmackhaft  wird.

Mein Rat: Den Kuchen unbedingt 1–2 Stunden in der Backform
abkühlen lassen. Die Kuchenmasse kühlt ab, zieht sich etwas
zusammen und der Kuchen lässt sich leichter aus der Backform
auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte stürzen. Erst dann
mit der Glasur bestreichen und erneut abkühlen lassen. Mir ist
der Kuchen gehörig misslungen. Ich habe versucht, den Kuchen
direkt nach dem Backen auf ein Kuchengitter zu stürzen. Die
Backform  habe  ich  innen  natürlich  eingefettet,  eigentlich
sollte  der  Kuchen  problemlos  auf  das  Kuchengitter
herausfallen. Dem war leider nicht so, der Kuchen brach längs
in der Mitte. Schade. Geschmacklich ist der Kuchen sehr gut
geworden. Ein leichter Hauch von Sesam, verbunden mit der
Schokolade, hhhmmm.

 

[amd-zlrecipe-recipe:131]

 



Pfirsich- und Ananas-Tarte
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video15052017_1.mp4
Passend zum Sonntag und auch Muttertag bereite ich eine süße
Tarte zu.

Ich verwende für den Teig industriell gefertigten Hefeteig,
der  in  einer  Verpackung  dünn  ausgerollt  auf  Backpapier
verkauft wird.

Da dieser Hefeteig für ein Backblech passend ist, bereite ich
zwei  verschiedene  süße  Tartes  zu.  Ich  gebe  auf  die  linke
Hälfte  der  Tarte  Pfirsichspalten,  auf  die  rechte  Hälfte
Ananasstücke.

Beide  Obstsorten  sind  aus  der  Dose.  Ich  schneide  nur  die
Pfirsichhälften noch etwas passend zu Spalten zu.

Als Grundlage für das Obst gebe ich einen Becher Schmand auf
den Hefeteig.

Und ich würze das Ganze mit etwas Zimt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:122]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/pfirsich-und-ananas-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video15052017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video15052017_1.mp4


Speck-Schalotten-Tarte
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video13042017_1.mp4
Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, für die ich Speck
und Schalotten verwende. Und als Grundlage für die Tarte Pesto
Rosso.

Für  den  Teig  verwende  ich  einen  industriell  gefertigten
Flammkuchenteig,  also  ein  Hefeteig,  der  schon  fertig  auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermärkten zu
kaufen ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst  zubereiten,  es  geht  durchaus  auch  ein  industriell
gefertigtes Produkt.

Ein kleiner Snack für den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte ist sowohl heiß als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und würzig

 

[amd-zlrecipe-recipe:50]

 

Zucchini-Kuchen
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video11042017_1.mp4
Wie man auch mit bestimmten Gemüsesorten wie Wurzeln oder
Kohlrabi einen Rührkuchen zubereiten kann, kann man dies auch

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/13/speck-schalotten-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/11/zucchini-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video11042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video11042017_1.mp4


mit Zucchini.

Ich habe ein entsprechendes Rezept in meinem Foodblog schon
veröffentlicht.

Bei  der  Zubereitung  des  Rührteigs  wird  einfach  von  der
üblichen Menge des für einen Rührteigs zu verwendenden Mehls
ein  Teil  weggelassen  und  durch  die  gleiche  Menge  an  fein
geriebener Zucchini ersetzt.

Man sollte die geriebene Zucchinimasse gut ausdrücken, damit
sie nicht zu feucht ist und somit der Kuchen auch nicht zu
feucht wird und an Stabilität und Festigkeit verliert.

Außerdem sollte man den zubereiteten Kuchen relativ schnell
verzehren.  Da  geriebenes  Gemüse  für  den  Kuchen  als  Zutat
verwendet  wird,  fängt  der  Kuchen  relativ  schnell  an  zu
schimmeln und ist vermutlich nach wenigen Tagen nicht mehr
genießbar.

Der Kuchen ist sehr saftig und aromatisch.

Beim Drehen des Videos ist mir ein Fehler unterlaufen, ich
gebe  natürlich  250  g  Zucker,  und  kein  Mehl,  zu  den
aufgeschlagenen Eiern und rühre beides zusammen schaumig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:48]

 

Schinken-Schalotten-Tarte
[Spider_Single_Video track=“29″ theme_id=“1″ priority=“1″]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/schinken-schalotten-tarte/


Eigentlich  sollte  dies  eine  ganz  klassische  Speck-Zwiebel-
Tarte werden. Ich hatte jedoch keinen Speck mehr vorrätig,
sondern nur Schinkenstreifen. Und statt der Zwiebeln habe ich
Schalotten verwendet.

Ansonsten ist es eine klassische, pikante Tarte geworden. Mit
einer Füllmasse aus Eiern, Sahne und geriebenem Käse. Dazu,
wie oben erwähnt, Schinkenstreifen, Schalotten und Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:42]

 

Obstkuchen
[Spider_Single_Video track=“24″ theme_id=“6″ priority=“1″]

Kein  gewöhnlicher  Obstkuchen,  den  man  mit  einem  Mürbeteig
zubereitet, auf den man Apfel-, Orangen- oder Pfirsichspalten
legt und so den Teigboden gut bedeckt.

Ich hatte noch drei Äpfel und eine Orange vorrätig. Diese habe
ich einfach in kleine Stücke geschnitten und in einen Rührteig
gemischt. So erhält man ebenfalls einen fruchtigen Obstkuchen.

Mein Rat: Da der Rührkuchen aufgrund des hinzugegebenen Obstes
doch  eine  größere  Kuchenmasse  hat  als  ein  gewöhnlicher
Rührkuchen, kann dieser Kuchen gerne anstelle von 60 Minuten
durchaus 1 1/4–1 1/2 Stunden bei 180 Grad Celsius im Backofen
verbleiben.

Noch  ein  Rat:  Ich  gebe  etwas  Bittermandel-Aroma  für  mehr
Geschmack hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/obstkuchen/


 

[amd-zlrecipe-recipe:34]

 

Orangenkuchen mit Streusel
[Spider_Single_Video track=“15″ theme_id=“4″ priority=“1″]

Natürlich bereite ich für das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem für das Frühstück und das nachmittägliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisförmig auf
einem  Mürbteig  angebracht,  einen  schönen  Kuchen  zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Fälle vor dem Anschneiden 1–2
Stunden  gut  abkühlen  lassen.  Er  wird  einfach  fester  und
kompakter und lässt sich besser anschneiden.

Noch  ein  Rat:  Orangenspalten  sind  etwas  flüssiger  als
Apfelspalten, deswegen weicht natürlich der Mürbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:25]

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


Apfel-Tarte
[Spider_Single_Video track=“11″ theme_id=“2″ priority=“1″]

Passend zum Wochenende bereite ich eine Apfel-Tarte für eine
Person  zu.  Damit  ich  am  Sonntag  zum  Frühstück  und  zum
nachmittäglichen  Kaffeetrinken  einen  Kuchen  habe.

Ich mache es mir diesmal sehr einfach und verwende für die
Tarte einfach die Hälfte eines fertigen Flammkuchen-Teigs aus
der  Packung.  Dies  ist  zwar  ein  industriell  gefertigtes
Produkt,  ein  Hefeteig,  ausgerollt  auf  Backpapier,  dann
zusammengerollt in einer Packung. Aber wenn man sich schnell
und unkompliziert eine Tarte zubereiten will, kann man schon
einmal auf solch ein Produkt zurückgreifen.

Ich verstreiche auf dem Hefeteig etwas Schmand. Darauf gebe
ich drei in Apfelspalten zerteilte Äpfel. Und würze die Tarte
mit etwas Zimt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:21]

Mooskuchen
[Spider_Single_Video track=“9″ theme_id=“1″ priority=“1″]

Ein Mooskuchen. Mit Moos? Natürlich nicht. Wie man auch einen
Zucchini-, Wurzel- oder Kohlrabi-Kuchen zubereiten kann, kann
man auch mit Spinat einen Kuchen zubereiten. Verwendet man
frischen Blattspinat, schneidet man ihn klein und presst ihn
kräftig aus. Denn der zugegebene Spinat darf nicht zu wässrig
sein. Oder man verwendet tiefgefrorenen Rahmspinat, dieser ist

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/26/apfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/18/mooskuchen/


schon zerkleinert und er ist auch nicht so wässrig.

Ich lasse einfach von der Menge des zu verwendenden Mehls für
den Rührteig 200 g weg und gebe stattdessen 200 g Rahmspinat,
also etwa eine halbe Packung tiefgefrorener Spinat, hinzu und
verrühre ihn mit der Küchenmaschine gut unter den Rührteig.

Schon hat man einen grünen Mooskuchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:18]

 

 

 


