Orangenkuchen mit Streusel

[Spider Single Video track="“15" theme id=“4" priority="“1"]

NatlUrlich bereite ich fur das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem fur das Fruhstick und das nachmittagliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisfdrmig auf
einem Murbteig angebracht, einen schonen Kuchen zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Falle vor dem Anschneiden 1-2
Stunden gut abkihlen lassen. Er wird einfach fester und
kompakter und lasst sich besser anschneiden.

Noch ein Rat: Orangenspalten sind etwas flussiger als
Apfelspalten, deswegen weicht naturlich der Mirbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:25]

Apfel-Tarte

[Spider Single Video track=“11" theme id=“2" priority="“1"]

Passend zum Wochenende bereite ich eine Apfel-Tarte fur eine
Person zu. Damit ich am Sonntag zum Fruhstidck und zum
nachmittaglichen Kaffeetrinken einen Kuchen habe.

Ich mache es mir diesmal sehr einfach und verwende flur die
Tarte einfach die Halfte eines fertigen Flammkuchen-Teigs aus
der Packung. Dies ist zwar ein industriell gefertigtes


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/03/orangenkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/26/apfel-tarte/

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 zurickgreifen.

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

[amd-zlrecipe-recipe:21]

Mooskuchen

[Spider Single Video track=“9” theme id=“1" priority="“1"]

Ein Mooskuchen. Mit Moos? Naturlich 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
kraftig aus. Denn der zugegebene Spinat darf nicht zu wassrig
sein. Oder man verwendet tiefgefrorenen Rahmspinat, dieser 1ist
schon zerkleinert und er ist auch nicht so wassrig.

Ich lasse einfach von der Menge des zu verwendenden Mehls fur
den Rihrteig 200 g weg und gebe stattdessen 200 g Rahmspinat,
also etwa eine halbe Packung tiefgefrorener Spinat, hinzu und
verruhre ihn mit der Kuchenmaschine gut unter den Ruhrteig.

Schon hat man einen grunen Mooskuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:18]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/18/mooskuchen/

Kakao-Schokolade-Kuchen

Passend zum Wochenende backe ich einen einfachen Riuhrkuchen.
Man will ja schlieBlich zum Fruhstick am Sonntag einen
schonen, leckeren Kuchen haben. Nebst dem obligatorischen,
frisch aufgebrihten Kaffee.

Ich bereite einen Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zu. Nur gebe
ich noch etwas Kakao und fein geriebene Schokolade hinzu. Und
zusatzlich bekommt der schone Kranzkuchen eine schone,
schmackhafte Schokoladen-Glasur.

Die Menge der angegebenen Zutaten fur die Schokoladen-Glasur
reicht fir ein zweifaches Einpinseln mit der Glasur, damit man
eine schone, dicke Glasur auf dem Kuchen erhalt.

[amd-zlrecipe-recipe:9]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/kakao-schokolade-kuchen/

Pfirsichkuchen mit Streuseln

Ein einfacher Kuchen. Mit Obst aus der Dose. Und frischen
Streuseln. Sehr lecker.

Es ist zwar nicht Wochenende, so dass der Kuchen sehr gut fur
Friahstuck und das nachmittagliche Kaffeetrinken gereicht
werden kann. Aber auch unter der Woche bietet sich ein solcher
Kuchen gut an. SchlieBlich will man sich auf sein Fruhstuck
mit frisch aufgebrihtem Kaffee und einem solch leckeren Kuchen
auch unter der Woche freuen.

Mein Rat: Solch ein Kuchen halt sich nicht lange und ist
relativ schnell verspeist.

[amd-zlrecipe-recipe:1]

Quinoa-Mandel-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/pfirsichkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/29/quinoa-mandel-kuchen/

Feiner Kuchen

Aus Quinoa wird auch Brot gebacken. Also sollte man auch
Kuchen damit zubereiten. Nein, das geht nicht? Sicherlich geht
das. Ich habe es ausprobiert. Ich habe einfach Quinoa in meine
Getreidemuhle gegeben, diesen zu Mehl gemahlen und ihn
anstelle von Weizenmehl verwendet. Und der Kuchen ist sehr
fein und zart geworden.

Ich habe anstelle des fir einen Ruhrkuchen zu verwendenden
Weizenmehls einfach gemahlenen Quinoa genommen. Dazu habe ich
noch geriebene Mandeln gegeben, die ich noch vorratig hatte.
Die Menge, die mir fir 500 g Mehl fehlte, habe ich dann mit
normalem Weizenmehl aufgestockt.

Probieren Sie es einfach einmal aus. Der Kuchen schmeckt sehr
gut.

Zutaten:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl:

= 330 g gemahlener Quinoa
= 60 g gemahlene Mandeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

=110 g Weizenmehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60
Min.

Quinoa in einer Getreidemiuhle in eine Schissel fein mahlen.
Mandeln in einer Kichenmaschine grob reiben und in die
Schussel geben. Weizenmehl dazugeben.

Ruhrkuchen gemall Grundrezept zubereiten und das Mehl in der
Schussel fur den Rihrteig verwenden.

Nach dem Erkalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Kasekuchen mit Whiskey-
Rosinen

Kuchen mit Rosinen

Diesmal ein Kasekuchen, den ich nach dem Grundrezept


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/

Zzubereite.

Ich gebe nur als weitere Zutat Rosinen hinzu, die ich in
Whiskey einlege. Die Rosinen sinken aufgrund ihres Gewichts im
Kuchen leider auf den Boden des Kuchens und verteilen sich
nicht gleichmallig in der Fillmasse.

Aullerdem bereite ich den Kasekuchen mit Sahnequark zu, der mit
40 % Fett deutlich fetter ist als der gewohnliche Magerquark.
Aber das macht den Kasekuchen vom Geschmack her feiner und
schmackhafter.

AuBerdem bereite ich sowohl Murbeteig als auch Fallung in
meiner neuen Kuchenmaschine zu. Dazu ruhre ich mit der
Klichenmaschine erst den Mirbeteig. Dann wird fir die Flllmasse
der Eischnee puriert. Und schlieBlich wird noch die Fullmasse
gerurhrt.

Der KoOosekuchen ist mir etwas trocken gelungen. An der
Kichenmaschine kann es nicht gelegen haben, sie hat den
Murbeteig, den Eischnee und die Fullmasse gut geruhrt. Auch an
den in Whiskey getrankten Rosinen liegt es nicht. Eventuell
sollte man statt des verwendeten Sahne-Quarks mit 40 % Fett
doch Magerquark verwenden. Ich werde dies bei einer weiteren
Zubereitung eines Kasekuchens ausprobieren.

Zutaten:
Fur den Kasekuchen:

= Grundrezept

= anstelle des Magerquarks Sahnequark
= 200 g Rosinen
= 150 ml Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/

Whiskey in eine Schale geben, Rosinen dazugeben und 1-2
Stunden einweichen lassen.
Murbeteig mit der Kuchenmaschine zubereiten.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in der Kichenmaschine zubereiten. Rosinen hineingeben
und mit dem Backloffel unterheben.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform l6sen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Oder falls der
Kuchen etwas zerbrechlich erscheint, auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.

Kakao-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/10/kakao-kuchen-2/

Leckerer Kuchen
Ein einfacher Ruhrkuchen, den ich mit Kakao verfeinere.
Dazu bekommt der Kuchen noch eine schone Schokoladenglasur.

Mein Rat: Die Menge der Glasur erlaubt es, den Kuchen mehrfach
mit der Glasur zu bestreichen und ihm eine dickere Glasur zu
geben. Einfach die Glasur einmal auftragen, einige Minuten
warten, bis sie erkaltet ist, und dann den Vorgang einfach
wiederholen.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:
= 3 EL Kakao
Fir die Glasur:

= 50 g dunkle Schokolade
=25 g Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Alle Zutaten fur den Ruhrteig in eine Kuchenmachine geben und
gut verruhren. Kakao dazugeben und mit verruhren.

Kasten-Backform einfetten. Teig hineingeben und mit dem
Backloffel verstreichen.

Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Kuchen abkuhlen 1lassen. Aus der
Backform stirzen und auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schale
geben. Butter dazugeben. Im Wasserbad schmelzen. Kuchen mit
der Glasur — eventuell mehrfach — mit dem Backpinsel
einpinseln. Erkalten lassen.

Trauben-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/06/trauben-tarte/

Sehr schone Tarte

Ich hatte ein Pfund grine Weintrauben vorratig, die ich nicht
einfach so verspeisen wollte. Zuerst dachte ich daran, mit
einem Teil davon zu kochen. Denn in eine gute Wein-Sauce zu
einem Entenschenkel wiurden auch einige Weintrauben gut passen,
die man mitkocht.

Aber ich entschied mich dann um und Uberlegte, einen Kuchen
mit den Weintrauben zuzubereiten. Das ist zwar eher eine
Zubereitung fur die Sommermonate. Aber die Tarte schmeckt auch
im Winter gut.

Und ich kann hier auch sofort meine neue Kuchenmachine
ausprobieren. Einmal habe ich den Mirbeteig damit zubereitet.
Und dann auch die Fullung gut verruhrt.

Mein Rat: Alternativ zu diesem Rezept kann man einen
Weintrauben-Kuchen auch mit Streuseln zubereiten. Oder man
backt einen Kasekuchen und legt zuunterst auf den Murbeteig
verteilt halbierte Weintrauben.



Zutaten:
Flir den Teig:

= 250 g Mehl
125 g Butter
75 g Zucker
=1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

= 500 g grune Weintrauben
= 200 g saure Sahne

= 30 g Zucker

= 3 Eier

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 45 Min.

Fir den Teig:

Mehl, Butter, Ei, Zucker und eine Prise Salz in einer
Kichenmaschine zu einem Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, in Alufolie wickeln und fur 30 Minuten 1in den
Kihlschrank geben.

Backofen auf 180 °C Ober-und Unterhitze vorheizen.
Fur die Fullung:

Trauben 1angs halbieren. Eier aufschlagen und in eine
Klichenmaschine geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles gut
verruhren. Trauben unterheben.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdruiucken und einen 1-2 cm hohen
Rand ausziehen.



FGllung in den Teig geben und durch rhythmisches Schuatteln und
Rotieren verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 45 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Backform losen, Tarte vom Boden der
Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkiuhlen Tlassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Banane-Dattel-Ruhrkuchen

Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und fir die Feiertage muss es natidrlich auch
einen Kuchen geben.

Bananen und Datteln passen ja recht gut zusammen und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen Ruhrkuchen Uberlegt, in den ich kleingeschnittene


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/banane-dattel-ruehrkuchen/

Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze krone ich dann
damit, dass ich dem Kuchen eine schone Schokoladen-Glasur
gebe.

Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stiucke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtsprasent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Stucke Ubrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.
Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 250 g Bananen
= 250 g Datteln

Fur die Glasur:

= 100 g dunkle Schokolade
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln erst langs halbieren, dann quer in kleine Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Bananen schalen, dann langs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stlcke schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Ruhrkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfullen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schissel im Wasserbad flissig werden lassen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.

Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung

Rostbratwlirste gekommen.
Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:
= Grundrezept
Fiur die Fiullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwiurste (14 Stck)
=4 Eier
= 200 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

= 200 g geriebener Mozzarella
=1 StrauB Petersilie
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwurste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwirste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlrste dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdriucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkuhlen lassen.




Schoko-Birnen-Kuchen

o

Leckerer Kuchen mit Schokolade und Birnen

Ein feiner Kuchen, mit gewurfelten Birnen, Kakao und
Sxhokoladenglasur und Mandeln.

Mein Rat: Mandeln entfalten ihr volles Aroma, wenn man sie vor
dem Gebrauch rostet. Dazu Mandeln ohne Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten und abkuhlen lassen.

Zutaten:

» 350 g feste Birnen

= 3 Eier

= 250 g Zucker

= 250 g Mehl

= 3 EL Kakao-Pulver
=1/2 TL Zimt

= 1 Packchen Back-Pulver
=50 ml Milch


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/09/schoko-birnen-kuchen/

= 125 ml 01
= 150 g Mandeln
= 200 g dunkle Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 160 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.

Mandeln in einer Kuchenmaschine grob reiben und in eine
Schissel geben.

Bei den Birnen den Stiel entferen, Birnen schalen, vierteln
und entkernen. In 1,5 cm grolle Wurfel schneiden.

Mehl, Kakao-Pulver, Zimt und Back-Pulver in eine Schussel
geben und vermischen.

Eier auschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Zucker
dazugeben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren. Mehlmischung
dazugeben und ebenfalls verrihren. Milch und Ol unterrihren.
100 g Mandeln und Birnen unterheben.

Teig in die Backform geben und durch rhythmisches Schiutteln
und Rotieren in der Backform verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Backform 1-2 Stunden abkuhlen lassen.
Auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schussel
geben. Im Wasserbad erhitzen. Uber dem Kuchen verteilen und
mit dem Backpinsel verstreichen. Restliche Mandeln
daruberstreuen und Glasur fest werden lassen.



Kohlrabi-Kuchen

[

Feiner Kuchen

Ich hatte eine Kohlrabi uUbrig und dachte mir, dass man
damit auch einen Kuchen zubereiten kann.. Wie man auch
mit Wurzeln oder Zucchini einen Kuchen zubereiten kann. Es ist
im Grund ein einfacher Ruhrteig, in ich noch eine geriebene
Kohlrabi hinzugebe. Kohlrabi ist recht trocken und nicht allzu
feucht, so dass er sich gut fur den Kuchen eignet.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 400 g Kohlrabi

= 200 g Zucker

= 200 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver
=1 Vanillin-Zucker

=1 TL gemahlener Zimt


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/kohlrabi-kuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine Kasten-
Backform einfetten.

Kohlrabi schalen und in einer Kuchenmaschine in eine Schiussel
fein reiben. Kohlrabi ausdrucken, damit keine Flissigkeit ubrg
bleibt.

Weiche Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel
geben und mit dem Ruhrgerat schaumig rihren.

Eier aufschlagen, einzeln dazugeben und verrihren.
Mehl, Backpulver und Zimt dazugeben und alles gut verruhren.
Kohlrabi unter den Teig heben.

Teig in die Backform geben und mit dem Backloffel oder durch
rhythmisches Schutteln und Rotieren glatt streichen und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den
Backofen geben.

Herausnehmen. Auf ein Kuchengitter sturzen und gut abkuhlen
lassen.

Rote-Beete-Schokoladen-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/rote-beete-schokoladen-kuchen/

Sehr leckerer Kuchen

Dieses Kuchen-Rezept habe ich ausnahmsweise einmal nicht
selbst kreiert, sondern nachgebacken. Ich habe es der Food-
Zeitschrift ,Effilee” entnommen oder besser gesagt, dem RSS-
Feed des Verlages.

Ich hatte noch Rote Beete vorratig und ich wollte sie weder
als Beilage fur ein Gericht zubereiten noch als Salat. Also
bot sich dieses schone Rezept fur einen schmackhaften Kuchen
an.

Da ich vorgegarte Rote Beete verwende und keine rohe Rote
Beete wie im Original-Rezept, ist der Teig ein wenig flussig.
Ich gebe daher fur mehr Festigkeit und Bindung des Teiges zweil
weitere Eier und zusatzlich 150 g Mehl hinzu.

Zutaten:

= 250 g Butter
= 325 g Zucker
=60 Eier



= 400 g Mehl

=2 TL Backpulver

= 3 EL Kakao

= 500 g vorgegarte Rote Bete
= 100 g dunkle Schokolade

= 1/2 Vanilleschote

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/4
Stdn.

Backofen auf 160° C Umluft vorheizen. Eine Spring-Backform
einfetten.

Rote Beete in einer Kuchenmachine fein reiben. In ein
Kichensieb geben und Flussigkeit ausdrucken.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Zucker
dazugeben und mit dem RlUhrgerat schaumig schlagen.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schussel
geben. Butter dazugeben und beides im Wasserbad schmelzen. In
die RiUhrschissel geben und verruhren.

Mehl, Backpulver und Kakao ebenfalls in die Ruhrschussel
geben. Rote Beete hinzugeben. Mark der Vanille-Schoten
herauskratzen und auch hinzugeben. Alles mit dem Ruhrgerat gut
verruhren.

Kuchenmasse in die Backform geben und durch rhythmisches
Rotieren und Kreisen gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 1 1/4 Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backfrom l10sen und
Kuchen mit dem Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Etwa 1-2 Stunden sehr gut abkihlen lassen. Dann vom Boden der
Backform nehmen.



Mit Puderzucker dekorieren.

Kaseschnitten

Leckere Schnitte

Sechs Zutaten bendtigt dieser Kuchen, Quark, Sahne, Vanille-
Puddingpulver, Eier und Zitrone. Der Zitronensaft verleiht dem
Kuchen eine gewisse Frische.

Dieses Rezept entspricht dem Grundrezept fir Kasekuchen. Nur
werden die Kaseschnitten ohne einen Teig darunter zubereitet,
also ohne Murbeteig. Sondern nur die Kasefullmasse wird
ausgebacken. Und zwar in einer Reine, das ist ein um etwa 3-4
cm vertieftes Backflech. Damit die Kasefillung ohne Mirbeteig
nicht am Backbleck anbrennt und auch damit man die
Kaseschnitten nach dem Backen leichter aus der Reine
herausheben kann, muss man sie zwingenderweise mit Backpapier
darunter backen. Die Schnitten sind einfach und schnell
gebacken und sie sind wirklich sehr delikat.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/22/kaeseschnitten/

Und diese Kasefullmasse kann nicht in einer normalen Back-
Ruhrschussel zubreitet werden, es bendtigt schon eine sehr
groBe Ruhrschussel. Oder sogar einen sehr grollen Topf.

Zutaten fiir Kasefiillung:

= 400-440 g Zucker

= 10 Eier

= 2 kg Magerquark

= 4 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 400 ml Sahne (2 Becher)

=1 Zitrone (Saft)

= Backpapier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. / Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Eine Reine mit einer Lage Backpapier nebeneinander auslegen.
Das Backpapier sol die Rander der Reine uberragen.

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen, Eigelbe in eine RuUhrschussel geben und
Eiweife in eine hohe, schmale Ruhrschussel. Zucker zu
den Eigelben geben und mit dem Ruhrgerat verruhren. Dann
Magerquark, Vanille-Puddingpulver, Sahne und Zitronensaft
dazugeben und alles gut verruhren.

EiweiBe steif schlagen und vorsichtig mit einem
Backloffel unterheben. Der Eischnee soll nicht mit dem
Ruhrgerat untergeruhrt werden, sondern mit dem Backloffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Fillmasse luftiger zu
machen.

Fillmasse in die Reine fullen und durch rhythmisches Schutteln
und Rotieren verteilen.

Backofen auf 160-170 °C herunterschalten



Reine auf mittlerer Ebene fir 1 %4-1 % Stunden in den Backofen
geben.

Reine aus dem Backofen nehmen. Gut abkihlen lassen. Man kann
die Kasemasse entweder mittels des Backpapiers aus der Reine
herausheben, auf eine sehr groBe Platte geben, abkihlen
lassen und dann mit dem Brotmesser langs und quer
zerschneiden. Wem es allerdings zu unsicher ist und er
Bedenken hat, dass die Kaseschnitten mit dem Backpapier beim
Herausheben zerfallen, der belasst sie in der Reine, lasst sie
ebenfalls abkiuhlen, 10st die Kaseschnitten am Rand mit einem
Messer vom Backpapier, zerteilt sie mit dem Brotmesser langs
und quer, hebt einzelne Schnitten mit dem Pfannenwender
einzeln heraus, gibt sie auf einen Teller und serviert sie.

Ruhrkuchen

Schoner Gugelhupf

Ein einfacher Ruhrkuchen, nach dem Grundrezept zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/ruehrkuchen-3/

Zutaten:
Fir den Ruhrkuchen:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/05/ruehrkuchen-3/

