Kasekuchen mit Pfirsichen
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Angeschnittener Kuchen

Diesmal verwende ich das Grundrezept fur Kasekuchen und
variiere es mit Pfirsichen.

Ich lege einfach 8-10 Pfirsichhalften aus der Dose auf den
Mirbeteigboden, bevor ich die Kasefullmasse daruber gebe.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:
= Grundrezept
Fir die Fillung:
= Zusatzlich 8-10 Pfirsichhalften (etwa 1 1/2 Dosen)
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min

Zusatzlich auf den in der Spring-Backform ausgedrickten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/29/kaesekuchen-mit-pfirsichen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0161-1.jpg

Mirbeteig auf den Boden etwa 8-10 Pirsichhalften legen. Dann
die Fullmasse daruber geben.

Kiirbis-Tarte

Leckere Kiurbis-Tarte

Ich bereite eine Tarte nach dem Standard-Rezept mit Hefeteig,
Eiern, Sahne und geriebenem Kase zu. Und verwende als
Hauptzutat einen Butternuss-Kurbis.

Ein Butternuss-Kurbis hat den Vorteil, dass er mit Schale
verwendet werden kann, da diese essbar ist.

Ich wollte die Fullmasse urspringlich mit suflem Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer pikant wirzen, habe dann aber davon
abgesehen. Ich wollte doch nur den vollen, reinen Kirbis-


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/24/kuerbis-tarte/

Geschmack. Wenn man mochte, kann man die Tarte auch sul
zubereiten und gibt Zucker hinzu.

Zutaten:
Flir den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

= 500 g Butternuss-Kurbis
=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

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

Kirbis kleinschneiden und in einer Kiuchenmaschine grob
raspeln.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut vermischen. Kase dazugeben.
Klirbis hinzugeben. Alles gut vermengen.

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

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.



Mehlwiirmer-Apfel-Tarte

- -
Sehr lecker, kross und knusprig

Ich habe beim Futterinsekten-Onlineshop meines Vertrauens,
Tropic-Shop, wieder einmal Insekten bestellt und geliefert
bekommen. Ich will unbedingt wieder diese sehr schmackhafte,
nussartig schmeckende siiBe Tarte mit Mehlwiirmern und Apfeln
zubereiten. Sie hat beim ersten Mal sehr gut gemundet. Daneben
habe ich noch einige andere Insektenarten geordert, mit denen
ich in der kommenden Zeit vermutlich unterschiedliche Ragouts
zubereite. Ich freue mich schon darauf.

Mehlwirmer sind besonders schmackhaft, wenn man sie in Butter
anbrat und dann in Zucker karamelisiert. Sie sind dann richtig
kross und knusprig. Als Zwischenschritt gebe ich zu den
angebratenen Mehlwlrmern einen Schuss Cognac und flambiere


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/13/mehlwuermer-aepfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0231.jpg
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sie. Beim Karamelisieren der Mehlwurmer wird man durch den
Duft an den Zuckerwatte-Backer auf der Kirmes erinnert.

Das Zubereiten einer suflen Tarte mit Eiern und Sahne beruht
auf dem Prinzip des Eierstichs, der nach dem Garen ein feste
und kompakte Masse ergibt.

Insekten totet man sehr tiefreundlich dadurch ab, das man sie
eine halbe Stunde in den Gefrierschrank gibt. Da es
wechselwarme Tiere sind, reagieren sie stark auf die sie
umgebende Temperatur, der Stoffwechsel wird heruntergefahren
und dann eingestellt und sie sterben.

Diese Tarte vertragt durchaus 50 Minuten Backzeit im Backofen.

Mein Rat: Man sollte immer Mehlwurmer im Gefrierschrank
zuhause vorratig haben, sie sind vielseitig zuzubereiten. In
der Suppe, mit Pasta, als Hackfleisch oder auch im Dessert und
Kuchen.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 200 g Mehlwurmer
=4 EL Zucker

» Butter

= 3 Apfel

= 100 g Zucker

=1/2 Zitrone (Saft)
=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.


https://de.m.wikipedia.org/wiki/Eierstich
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, mit der Hand ausdriucken und einen
2—3 cm hohen Rand ausziehen.

Mehlwlirmer aus dem Transportsubstrat nehmen, in eine Schussel
geben und eine Stunde in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen wund durch ein Kluchensieb geben, um das
Transportsubstrat, wenn es denn ein sehr feines ist, zu
entfernen. Wer mochte, kann die Mehlwurmer noch in lauwarmes
Wasser geben und sie noch zusatzlich reinigen.

Mehlwlirmer auf ein groBes Schneidebrett geben und mit dem
Wiegemesser oder einem grollen Messer in kleine Stucke wiegen
bzw. schneiden. In eine Schussel geben.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und
Mehlwurmer etwa 10 Minuten darin kross anbraten. Mit einem
Schuss Cognac abldoschen und flambieren. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zucker 1in der gleichen Pfanne
karamelisieren, Mehlwlirmer dazugeben, karamelisieren und alles
gut vermischen. In eine Schissel geben.

Bei den Apfeln den Stiel entfernen und nach Belieben schélen
oder nicht. Kerngehduse entfernen und Apfel achteln. In der
Kichenmaschine grob reiben. Uberschiissige Flissigkeit
wegschitten. Apfel in eine Schiissel geben und Zitronensaft
daruber geben.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Zucker
hinzugeben. Mit dem Backloffel verruhren.

Zitronensaft von den Apfeln abgieRen. Apfel und Mehlwirmer
dazugeben und mit dem Backloffel gut verrihren.

Fillmasse in den Teig in der Backform geben und durch
rhythmisches Rotieren und Schutteln verteilen. Eventuell Rand
des Teigs wieder anpassen und etwas herunterdruicken.



Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Rand der Springform l6sen, Tarte vom
Backform-Boden 10sen und vorsichtig auf ein Kuchengitter
geben. Gut abkihlen lassen.

Feiner Kasekuchen mit
Sauerkirschen

Leckerer Kuchen

Hier variiere ich das Grundrezept eines Kasekuchens, indem ich
einfach noch Sauerkirschen hinzugebe.

Das Ergebnis ist ein feiner, leckerer Kasekuchen.
Zutaten:

Fur den Kasekuchen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/07/feiner-kaesekuchen-mit-sauerkirschen/

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= Zusatzlich 350 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 70 Min. | Backzeit 1 1/4-1
1/2 Stdn.

Angeschnitten

Einfach am Ende der Zubereitung noch Sauerkirschen in die
Fullmasse geben und mit dem Backloffel vorsichtig unterrihren.

Gewurzkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0222-2.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/28/gewuerzkuchen-2/
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Sehr saftig, und ein herrlich aromatischer Duft

Ein einfach zuzubereitender Kuchen. Aber sehr schmackhaft und
aromatisch.

Man verwendet einfach das Grundrezept fur Ruhrkuchen. Und
mischt viele Gewlirze unter, die fur eine SuBspeise oder einen
Kuchen geeignet sind und die man vorratig hat. Ich habe
insgesamt neun Gewlrze verwendet. Beim gebackenen Kuchen
schmeckt kein einzelnes Gewlrz hervor, sondern der Kuchen hat
nur einen herrlich aromatischen Duft.

Mein Rat: Vanilleschotenhalfte verwenden, um selbst
zubereiteten Vanillezucker zuzubereiten. Langs halbierte
Vanillehalfte langs in ein kleines Vorratsglas geben, Zucker
daruber geben, zuschrauben und einige Tage ziehen lassen.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0188.jpg

Flur die Gewlrze:

= 1/2 TL Fenchelsamen

=1/2 TL weille Pfefferkodrner
= 1/4 Sternanis

=6 Pimentkorner

= 3 Gewlrznelken

1/2 TL Muskat

1/2 TL Zimt

1/2 TL Anis

1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Fenchelsamen, Pfefferkdorner, Sternanis, Piment wund
Gewldrznelken in einen Mérser geben und gut fein mdrsern.
Vanillehalfte langs halbieren und Vanillemark mit dem Messer
heraus kratzen.

Gewlrze zu dem Ruhrteig geben und gut verruhren.

Rirhteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

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

Bakcform herausnehmen.

Rand der Kranz-Backform 1dsen. Kuchen vorsichtig auf ein
Kuchengitter sturzen und gut abkihlen lassen.




Gemuse-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte mit Gemise zu. Als Gemilse
verwende ich Wurzeln, Paprika, Zucchini und Knoblauch.

Als Kase habe ich diesmal keinen geriebenen Gouda, sondern
Mozzarella verwendet.

Und diese Tarte vertragt aufgrund ihrer Zutaten auch gut 50
Minuten im Backofen.

Mein Rat: Beim geriebenen Gemuse ist es sinnvoll, sich
ansammelnde Flussigkeit abzugielBen oder sogar das Gemuse
auszudrucken. Denn ansonsten wird die Tarte zu flussig.

Noch ein Rat: Die Tarte sollte moglichst schnell gegessen
werden, denn aufgrund des verwendeten Gemuses fangt sie schon
nach wenigen Tagen an zu schimmeln.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/22/gemuese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0164.jpg

Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 70 g geriebenes Gemuse:

6 Wurzeln, 6 orange Mini-Paprika, 1 Zucchini, 1 junge
Knoblauchknolle

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backdauer 50
Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

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

Gemlse putzen und bei Bedarf schalen. Gemuse in einer
Kichenmaschine kleinreiben und in eine Schissel geben. Sich
ansammelnde Flussigkeit abgieBen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschiussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase dazugeben
und mit verrihren. Gemuse dazugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut mit dem
Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig geben und durch rhytmisches Schitteln
und Rutteln der Backform gleichmallig verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen



geben.

Spring-Backform herausnehmen, Rand der Backform 1l6sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Kasekuchen

Diesmal mit Hefeteig ..

Diesmal wollte ich das Kasekuchen-Rezept zu den Grundrezepten
aufnehmen. Denn man kann den Kasekuchen in der beschriebenen
Weise zubereiten. 0Oder man variiert ihn mit Obst wie
Pfirsichen. Oder man gibt Rosinen in die Kasefullung.

Doch diesmal ist mir ein Fehler unterlaufen. Man bereitet
Kasekuchen mit Murbeteig zu. In der Eile, in der ich den


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/20/kaesekuchen-6/

Kasekuchen zubereitet habe, habe 1ich zunachst Hefeteig
zubereitet. Und als mir der Fehler aufgefallen ist, war der
Hefeteig schon kraftig aufgegangen. Macht nichts, gibt es
diesmal den Kasekuchen mit Hefeteig.

Zutaten fiir Hefeteig:

= Grundrezept

Zutaten fiir Kasefiillung:

= 200220 g Zucker

=5 Eier

= 1 kg Magerquark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml suBe Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. / Backzeit: 1 %-1
L Stdn.
2

Den Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen. Dann den
Backofen auf 160-170 Grad Celsius Umluft herunterschalten.

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

FUr die Fullung Zucker in eine Ruhrschussel geben. Eier
aufschlagen, Eigelbe zum Zucker geben und Eiweille in eine
schmale, hohe Ruhrschussel geben. Zucker mit Eigelben mit dem
Riuhrgerat verruhren. Dann Magerquark, Vanille-Puddingpulver
und Sahne dazugeben und alles gut verruhren. EiweilRe in der
schmalen, hohen Ruhrschissel steif schlagen und vorsichtig mit
einem Backloffel unter die Kasefullmasse unterheben.

Die Kasemasse in die Springform mit dem Teig geben und mit dem
Backloffel glatt streichen.

Den Kuchen in der Springform auf mittlerer Ebene in den
Backofen hineinschieben und 1 %-1 % Stdn. backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Dann die Backform aus dem Backofen nehmen. Den Rand
der Springform 1l10sen, den Kuchen vom Backform-Boden auf
eine Kuchenplatte oder ein Kuchengitter geben und gut abkuhlen
lassen.

Rosinen-Kuchen

.

Leckerer Kuchen

Heute habe ich passend zum Sonntag einen Rosinen-Kuchen
gebacken. Dazu habe ich einen normalen Ruhrkuchen zubereitet,
und in Cognac eingelegte Rosinen zusatzlich hinzugegeben.

Da ich 250 g Rosinen hinzugebe, und auch vom Cognac sechs
Essloffel fur ein gutes Aroma hinzugebe, verwende ich 50 g
mehr an Mehl. Und gebe auch zusatzlich zwei Eier fur mehr
Stabilitat hinzu. Also insgesamt sechs Eier.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/31/rosinen-kuchen/

Zutaten:
Fir den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Mehl
= 250 g Rosinen
= 100 ml Cognac

Kasten-Backform einfetten.

Cognac in eine Schussel geben, Rosinen dazugeben und eine
Stunde einweichen lassen. Rosinen nach einer halben Stunde
umruhren.

Rosinen, sechs Essloffel Cognac und Mehl zusatzlich in den
normalen Ruhrteig geben und mit verrihren.

Dieser grofle Ruhrkuchen vertragt 70 Minuten Backdauer.

Champignon-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/18/champignon-tarte-2/
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Schone, pikante Tarte

Jetzt musste ich heute einmal zwischendurch etwas anderes
kochen bzw. backen als ein Innereien-Gericht. Ich hatte noch

Champignons Ubrig, die ich verwerten musste und die mir sonst
verdorben waren.

Also habe ich schnell eine Champignon-Tarte zubereitet.

Ich gebe ausnahmsweise sechs Eier in die Fillung, damit diese
bei dieser Menge von Champignons beim Erkalten auch stockt.

Mein Rat: Die Tarte wirklich gut abkuhlen lassen, damit der
Eierstich und der Kase fest werden. Wenn die Tart noch lauwarm
ist, hat man den Eindruck, ein warmes Eieromelett zu essen.

Zutaten:
Fir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

=6 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 ml geriebener Gouda
= 350 braune Champignons
= sulles Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

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

Champignons in Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wirzen. Alles gut verrihren.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
plan verstreichen.

Backform auf mitlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.




Kakao-Kuchen

.’.

Rihrkuchen mit kféftiger Farbe

Mein kurzestes Rezept in meinem Foodblog bisher.
Zutaten:

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3—4 EL Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Kakao in den fertigen Ruhrteig geben und kraftig verrdhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/06/kakao-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Reis-Sauerkirsch-Tarte

Sehr schone Tarte

Ich backe eine suBle Tarte. Diesmal mit Milchreis und
Sauerkirschen. Damit die Tarte insgesamt noch etwas sulier
wird, gebe ich Vanillezucker dazu.

Zur Sicherheit gebe ich anstelle der vier Eier aus dem
Grundrezept fiur die Fullung sechs Eier hinzu.

Mein Rat: Bei dieser Fullmasse vertragt die Tarte schon 40-50
Minuten Backzeit im Backofen.

Noch ein Rat: Die Tarte lasst sich sicherlich auch mit mehr
Milchreis, also z.B. 250 g anstelle der verwendeten 125 g,
zubereiten. Fur einen ersten Backversuch habe ich jedoch die
geringere Menge genommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/04/reis-sauerkirsch-tarte-2/

Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=6 Eier

= 200 ml Sahne

= 125 g Milchreis

= 200 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 40-50
Min.

Milchreis nach Anleitung zubereiten und abkuhlen lassen.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

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

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Milchreis
hinzugeben. Sauerkirschen hinzugeben. Und Zucker dazugeben.
Mit dem Backloffel gut verruhren. Fullung in die Backform
geben.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Rand der Spring-Backform l10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Rotkohl-Schinken-Tarte

Sehr schmackhafte, wiurzige Tarte

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit Rotkohl aus der Dose und
kleinen Schinkenwiurfeln. Die Schinkenwirfel brate ich vor dem
Backen fur mehr Geschmack und Aroma in Butter in der Pfanne
an.

Die Fillmasse beruht wie bei den meisten Tartes auf einem
Eierstich, der auf einer Mischung aus Eiern und Sahne basiert.
Dazu kommt noch geriebener Gouda, der ja nach dem Abkihlen
auch wieder fest wird.

Das Ganze wird mit dem Grundrezept fur herzhafte Tartes
zubereitet, und fur die Fullung wird einfach Rotkohl und
Schinken verwendet. Da der Rotkohl von der Menge her doch


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/15/rotkohl-schinken-tarte/

recht viel ist, gebe ich zur Sichehreit fur die Bindung und
Stabilitat der Fullmasse zweli weitere Eier in die Fullung
hinzu.

Diese herzhafte Tarte vertragt eine etwas langere Backzeit als
sonstige, andere Tartes, deswegen gebe ich ihr 50 Minuten 1im
Backofen.

Es ergibt eine wirklich sehr schmackhafte, herzhafte Tarte.
Mein Rat: Man kann die Tarte anstelle mit Schinken naturlich
auch mit Speck zubereiten, diesen anbraten und in die
Fillmasse geben.

Zutaten:
Flur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 520 g Rotkohl (Dose)

= 125 g roher Schinken
=6 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda
» sUBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

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

Schinken in kleine Wiurfel schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schinkenwurfel darin
einige Minuten kross anbraten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase hinzugeben.
Schinkenwlirfel und Rotkraut hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Tarte vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Tarte gut abkihlen lassen.

Marmorkuchen mit Portwein-
Glasur

[\ g

Feiner,



https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/
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klassischer Kuchen

Diesmal ein klassischer Ruhrkuchen. Ein Marmorkuchen, von dem
vor dem Backen eine Halfte weggenommen und Kakao untergemischt
wird. Diese zweite Halfte des Kuchens wird dann unter den
normalen Rihrteig mit der Gabel untergehoben.

Der Marmorkuchen bekommt eine Glasur, aus Puderzucker und
Portwein zubereitet.

Zutaten:
Fur den Kuchen:

= Grundrezept
= 2 EL Kakao

Fir die Glasur:

= 80—-100 g Puderzucker
=2 EL Portwein

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Klassischen Ruhrteig nach Grundrezept zubereiten. Eine Halfte
in die gefettete Gugelhupf-Backform geben.

Zu der zweiten Hafte Kakao dazugeben und mit dem Ruhrgerat
verruhren. In die Gugelhupf-Backform geben und verteilen. Mit
der Gabel vorsichtig unterheben.

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

Kurz vor Ende der Backzeit Puderzucker und Portwein 1in eine
Schale geben und vermischen.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
sturzen. Kuchen mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen
und gut abkihlen lassen.


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

Kasekuchen
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Machtiger Kasekuchen

Diesmal wieder ein Kasekuchen, den ich schon sehr lange nicht
mehr gebacken habe und der sehr schmackhaft ist. Es ist das
Rezept fur einen Kasekuchen, das in einem privaten Kasekuchen-
Backwettbewerb pramiert wurde und als Sieger hervorging.

Ich andere das Original-Rezept, indem ich die abgeriebene
Schale einer Zitrone in die Fullung gebe.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/14/kaesekuchen-5/

Zutaten:
Zutaten fiur Mirbeteig:

= Grundrezept

Zutaten fir die Fullung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

= 1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

=1 Bio-Zitrone (Schale)

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen etwa 4-5 cm Rand
hochziehen.

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweifle in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RiUhrschissel mit dem RiUhrgerat verriuhren. Schale der
Zitrone auf einer Kilchenreibe fein abreiben und hinzugeben.
Quark, Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verruhren.
EiweiBe steif schlagen und vorsichtig mit einem LOoffel
unterheben.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform 1l6sen und Kuchen eventuell mit


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

einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkihlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Apfelkuchen

Leckerer Kuchen

Dieses Mal experimentiere ich, denn meines Wissens habe ich
den Apfelkuchen in dieser Form noch nicht gebacken.

Ich wahle als Teig einen Hefeteig, der gelingt immer.

Dann gebe ich 1 kg Apfel, das sind 6 Stick, in Spalten
geschnitten in zwei Kreisen auf den Hefeteig.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/13/apfelkuchen/

Ich wurze mit Zimt.

Und gebe am Schluss noch Schmand in groBen Klecksen auf die
Apfel. So richtig gut verteilen und verstreichen 1l&sst sich
der Schmand auf den Apfeln nicht.

Ich gebe dem Kuchen eine Backzeit und Temperatur wie einer
Tarte, das reicht aus.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

-1 kg Apfel (6 Stiick)
=1 Zitrone

= Zimt

= 200 g Schmand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitezn.
Spring-Backform einfetten.

Stiele der Apfel entfernen, Apfel schalen und in diinne Spalten
schneiden. Auf einen Teller geben und mit dem Saft
einerZitrone betraufeln.

Hefeteig in die Spring-Backform geben, ausdrucken und einen
2—3 cm hohen Rand ausziehen.

Apfelspalten quer in zwei Kreisen innen und aullen auf den
Hefeteigboden legen. Mit Zimt wurzen. Schmand in grofien
Klecksen iiber die Apfel geben und mit dem Backléffel etwas
verstreichen.

Backformmauf mittlerer Ebene fir 40 Minuten in den Backofen
geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 106sen, Kuchen
vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben und abkuhlen
lassen. Der Kuchen schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Preiselbeer-Kuchen

Da ich in meinem Foodblog auch Rezepte veroffentliche, die
nicht gelungen sind, poste ich dieses Rezept hier. Bitte in
dieser Form nicht nachbacken. Die Preiselbeer-Marmelade ist zu
dunnflussig und der RUhrteig nach dem Backen ebenfalls noch
etwas dunnflussig, so dass der Kuchen nicht essbar ist. Ich
poste das Rezept hier ohne Foto, da der Kuchen nicht gelungen
ist.

Wie es sich fur ein schones Wochenende gehort, backe ich einen
Kuchen. Dieser sollte am Sonntag Nachmittag zum Kaffee
gereicht werden.

Ich habe bei meinem Discounter Wild-Preiselbeeren gekauft.
Wider Erwarten waren diese nicht in Preiselbeer-Saft, sondern
in einer gelierten Flussigkeit und entsprachen somit eher
einer Preiselbeer-Marmelade. Ansonsten hatte es sich
angeboten, nur die Preiselbeeren zu verwenden. Auf diese Weise
wird der Ruhrteig zu dunnflussig. Auch, dass ich zwel
zusatzliche Eier fur mehr Stabilitat hinzugegeben habe, reicht
nicht aus.

Mein Rat: Es bote sich an, einen Teil der
Preiselbeermarmelade, etwa 100 g, separat wegzunehmen und mit
Puderzucker eine Glasur fur den Kuchen zuzubereiten.

Zutaten:

Flur den Rihrteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/08/preiselbeer-kuchen/

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= Zwel zusatzliche Eier
= 400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Zusatzliche Eier in den Riuhrteig geben und verruhren. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Preiselberen dazugeben und mit dem
Riuhrgerat kraftig verrdhren.


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

