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.

Ich wiurze mit Zimt.

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

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

Zutaten:


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

Flir 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 °C 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 1legen. Mit Zimt wurzen. Schmand in grofen
Klecksen iiber die Apfel geben und mit dem Backléffel etwas
verstreichen.

Backformmauf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform l0sen, Kuchen
vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben und abkihlen
lassen. Der Kuchen schmeckt auch lauwarm sehr gut.



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

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 dinnflussig, 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:
Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= Zwel zusatzliche Eier
= 400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/08/preiselbeer-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

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

Mandarinen-Kuchen

Schoner Kuchen

Passend zum Wochenende ein Ruhrkuchen, diesmal wieder ein
Ruhrkuchen mit Obst, und zwar Mandarinen aus der Dose.

DIe Beschreibung der Zubereitung geht diesmal recht rasch, Ich
verweise namlich auf das Grundrezept fur Ruhrkuchen, in dessen
Teig einfach noch Mandarinen aus der Dose gemischt werden. Die
Zubereitung ist ansonsten die Gleiche.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/30/mandarinen-kuchen/

Fur den Teig:

 Ruhrteig

Fur die Fullung:

» zusatzlich 1 Ei
= 350 g Mandarinen (Dose)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit60 Min.

Zusatzlich einfach ein 5. Ei in den RiUhrteig geben. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Mandarinen ohne Saft aus der Dose in den
Rihrteig geben und mit dem Backloffel untermischen.

Champignon-Tarte

Leckere, pikante Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/25/champignon-tarte/

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit viel Champignons. Damit
diese nicht die einzige Zutat sind, gebe ich noch Schalotten
und Speck hinzu.

Die Fullung beinhaltet wie immer Eier, Sahne und geriebenen
Gouda. Sie basiert somit auf dem Prinzip des Eierstichs und
wird beim Abkihlen stabil und fest.

Ich verfeinere die Fillung noch mit Krautern der Provence,
gebe also Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano hinzu. Und
wirze mit Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Diese Tarte vertragt 50 Minuten Backzeit.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 100 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

= 250 g weilRe Champignons

= 2 Schalotten

= 120 g Speck

 jeweils 1/2 TL Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.
Spring-Backform einfetten.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

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


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

Champignons in Scheiben schneiden. Schalotten schalen und
kleinschneiden. Speck in kleine Wiurfel schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons, Schalotten und Speck hinzugeben. Mit Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer gut wurzen. Alles gut verruhren.

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 16sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Apfel-Haselnuss-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/19/apfel-haselnuss-kuchen/

Misslungen!

Ich bereite heute einen Obstkuchen zu, ahnlich wie neulich den
Birnen-Ruhrkuchen. Diesmal verwende ich Apfelspalten.

Und da ich mich nicht scheue, auch misslungene Koch- oder
Backversuche in meinem Foodblog zu veroéffentlichen, poste ich
dieses Backrezept hier. Ich hatte den misslungenen Kuchen ohne
Probleme vermeiden konnen, wenn ich nur eines gemacht
hatte: DIe Kranz-Backform nicht nur an den Stellen, wo Teig
ist, einzufetten, sondern auch oben unter den Apfelspalten. So
ist der Kuchen leider misslungen,

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig. Ich mische geriebene
Haselnusse unter den Ruhrteig. Denn Haselnlsse passen
geschmacklich sehr gut zu den Apfeln.

Da der Ruhrteig durch die Haselnusse von der Menge her etwas
mehr an Masse hat als bei einem normalen Ruhrteig-Rezept, gebe
ich fur mehr Stabilitat und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein Rat: Natlurlich mit dem Finger vor dem Backen etwas



Ruhrteig aus der Ruhrschussel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

= 200 g Haselnusse

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
- 5 Apfel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform sehr gut einfetten.

Apfel schalen, Kerngehduse entfernen, dann in jeweils acht
Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Haselnusse in einer Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben.
Haselnisse hinzugeben. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Apfelspalten in zwei Ringen quer ubereinander in die Kranz-
Backform legen. Teig in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen.

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

Backform herausnehmen und auf eine Kuchenplatte stirzen. Rand
der Kranz-Backform l6sen und Boden der Backform wegnehmen. Gut
abkihlen lassen.



Birne-Mandel-Rithrkuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Ich bereite heute einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie
neulich den Orangen-Ruhrkuchen. Diesmal verwende ich
Birnenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig. Ich mische geriebene Mandeln
unter den Ruhrteig. Denn Mandeln passen geschmacklich sehr gut
zu den Birnen.

Da der Ruhrteig durch die Mandeln von der Menge her etwas mehr
an Masse hat als bei einem normalen Ruhrteig-Rezept, gebe ich
far mehr Stabilitat und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein Rat: Naturlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Rihrteig aus der Ruhrschiussel nehmen und den Teig abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/10/birne-mandel-ruehrkuchen/

Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.
Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

= 200 g Mandeln

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Birnen schalen, Kerngehause entfernen, halbieren, dann 1in
jeweils drei Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Mandeln in einer Kiuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln hinzugeben.
Alles 5-10 Minuten gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Birnenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backloffel verteilen und
verstreichen.

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



Formschoner Kuchen

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auf dem
Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen lassen.

Rosinen-Kranz


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/04/rosinen-kranz/

Schoner Kranz-Kuchen

Ein einfacher Ruhrkuchen, den ich in einer Kranz-Backform
backe.

Als weitere Zutat gebe ich Rosinen hinzu, die ich vorher in
Cognac einlege und somit dem Kuchen ein schones Aroma geben.

Da der Kuchen mit 250 g Rosinen eine weitere Zutat und somit
auch Gewicht hinzubekommt, gebe ich ein Ei mehr fur mehr
Stabilitat und Festigkeit hinzu als beim normalen Rezept fir
einen Ruhrteig.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 g Rosinen



= Coghac
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schissel geben, Cognac daruber geben, bis die
Rosinen bedeckt sind und etwa eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben. Mit dem Ruhrgerat schaumig rudhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles verruhren.
Rosinen aus dem Cognac herausnehmen, hinzugeben und alles mit
dem Ruhrgerat 5-10 Minuten gut verrihren.

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

Backform auf mittlerer Ebene fur etwa eine Stunde in den
Backofen geben.

Backform herausnehmen, auf eine Kuchenplatte sturzen, Rand der
Kranz-Backform 106sen und auch den Boden der Backform
wegnehmen. Gut abkuhlen lassen.

Orangen-Schokolade-Ruhrkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/orangen-schokolade-ruehrkuchen/

Schmackhafter Schokokuchen

Ich bereite heute passend noch zum Wochenende und somit Ostern
einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie neulich den Ananas-
Rihrkuchen. Diesmal verwende ich Orangenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig, in ihn kommen fur mehr Aroma
zwel Schnapsglaser Cognac. Und dann mische ich geriebene
Bitter-Schokolade unter den Ruhrteig. Denn die Bitter-
Schokolade passt geschmacklich sehr gut zu den Orangenspalten.

Optisch konnte man den Kuchen auch Stratiatella-Kuchen nennen.

Mein Rat: Natdrlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Rihrteig aus der Ruhrschissel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 500 g Mehl
= 250 g Margarine



= 250 g Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=4 cl Cognac

= 100 g Bitter-Schokolade

= 3 Orangen

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

Spring-Backform einfetten.

Orangen schalen und Spalten auf einen Teller geben.

Schokolade in einer Kichenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Cognac hinzugeben.
Alles verruhren. Schokolade dazugeben und alles 5-10 Minuten
gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Orangenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backléoffel verteilen und
verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auf dem
Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen lassen.



Sauerkraut-Tarte

Schone Tarte

So, wie ich vor kurzem eine Rotkraut-Tarte zubereitet habe,
bereite ich nun eine Sauerkraut-Tarte zu. Ich habe einen
Beutel Sauerkraut, 500 g, vorratig. Dazu gebe ich noch 1in
Streifen geschnittenenen Speck. Und verfeinert wird das Ganze
mit einigen Essloffeln Ananas. Das fruchtig-sifBe Aroma der
Ananas passt gut zum Sauerkraut.

Da die Fullmenge an Sauerkraut, Speck und Ananas doch recht
hoch ist und ungefahr 800 g betragt, gebe ich zur Stabilitat
und Festigkeit der Fullung sechs Eier in die Fullmenge.

Und zudem backe ich die Tarte keine 40 Minuten, sondern
aufgrund der groBen Fullmenge 50 Minuten. Die Fillmenge und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/sauerkraut-tarte/

der Hefeteig vertragen diese Backdauer.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

6 Eier

= 200 g Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 500 g Sauerkraut

= 120 g Speck

= 5-6 EL Ananas-Stucke (Dose, etwa 170 g)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

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

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

Speck in kurze Streifen schneiden. Flussigkeit vom Sauerkraut
abgielien.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Sauerkraut, Speck und Ananas-Wurfel ebenfalls
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
mit dem Backloffel gut vermengen.

Fillmenge in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.


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

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

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

Ananas-Ruhrkuchen

Schon lockerer Kuchen
Ein Kuchen fur das Kaffeetrinken am Wochenende.

Ein normaler Ruhrkuchen mit dem ublichen Rihrteig-Rezept. Aber
verfeinert mit zwei Konservendosen Ananas-Stucke.

Ich hatte zuerst Uberlegt, einen dinnen Hefeteig zuzubereiten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/18/ananas-ruehrkuchen/

und ihn in einer Spring-Backform auszudricken. Dann die
Ananas-Stucke auf dem Boden auslegen und Ruhrteig daruber
geben. Es war mir aber mit zwei Teigarten zu viel Aufwand,
sicherlich gibt es da auch noch das eine oder andere
raffinierte Rezept, wie man eine Art gedeckten Ananas-Kuchen
zubereiten kann.

Ich mache es nun einfach, gebe die Halfte des Ruhrteigs in die
Backform und verstreiche sie glatt. Dann kommen die Ananas-
Stucke dazu und werden oben auf verteilt. Schlieflich wird mit
der zweiten Halfte des RlUhrteigs abgedeckt und dieser
ebenfalls glatt verstrichen.

Da die Ananas-Stucke auch etwas Flussigkeit mitbringen und der
Ruhrteig eventuell an bestimmten Stellen etwas feucht wird,
gebe ich diesem Kuchen 70 Minuten im Backofen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 680 g Ananas-Stucke (2 Dosen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Ananas-Stucke aus den Dosen herausnehmen, eventuell auf ein
Schneidebrett geben, noch etwas kleiner schneiden und in eine



Schissel geben.

Die Halfte des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel glatt streichen. Ananas-Stucke oben auf geben und
schon gleichmalBig verteilen. Zweite Halfte des Ruhrteigs
darauf geben und ebenfalls mit dem Backloffel glatt
verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kichengitter geben. Wenn
der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auch auf dem Boden
der Backform belassen. Gut abkihlen lassen.

Rotkohl-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/13/rotkohl-tarte/

Schone Tarte

Eine Tarte mit Speck und Zwiebeln habe ich schon einmal
zubereitet. Diesmal wird es eine Tarte mit Speck und Zwiebeln,
in die ich noch zusatzlich Rotkohl gebe. Und fir eine bessere
Farbe gebe ich die Flussigkeit des Rotkohls auch noch hinzu.

Ich verwende Rotkohl aus der Dose, damit ich gleichzeitig
meinen Konservenvorrat etwas dezimiere.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
Fallung zu binden und zu festigen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte.

Falls die Tarte aufgrund der Flussigkeit nach 40 Minuten noch
nicht kompakt und etwas fragil ist, kann man ihr ruhig 50
Minuten Backzeit geben.

Zutaten:

Fur den Hefeteig:



= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 285 g Rotkohl (Dose)

= 240 g Speck

=1 Zwiebel

=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda
= sUBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40-50
Min.

Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Rotkohl, Speck und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Backloffel gut verrihren.

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

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform ablodosen und


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

Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Wurst-Tarte

Eine sehr schmackhafte, pikante Tarte

Ein Flammkuchen wird mit Zwiebeln und Speck zubereitet.
Flammkuchen habe ich schon zubereitet. Ebenso wie eine Tarte
mit Zwiebeln und Speck.

Diesmal probiere ich eine Variante aus, in der ich normale
Schnittwurst fur die Tarte verwende. Ich habe beim Discounter
gewohnliche Schnittwurst gekauft, und zwar Jagdwurst. Das
Ganze verfeinere ich mit einer groBen Zwiebel.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/10/wurst-tarte/

FaGllung zu binden und zu festigen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Jagdwurst noch mit etwas Speck
verfeinern.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte, von
der ich nach dem Abkuhlen gleich die Halfte gegessen habe.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 400 g Jagdwurst am Stlck
= 1 Zwiebel

4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

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

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Jagdwurst in sehr kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Wurst und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem


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

Backloffel gut verrihren.

FGllung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.

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

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

Sauerkirsch-Rithrkuchen

Mit schonen Sauerkirschen

Diesmal ein einfach zuzubereitender Rihrkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/sauerkirsch-ruehrkuchen/

Ich verwende das Grundrezept fur einen Ruhrkuchen.

Und gebe einfach ein Glas Sauerkirschen ohne Saft hinzu und
vermische alles gut.

Man konnte den Kuchen auch gedeckten Kirschkuchen nennen.
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 420 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 ¢C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verruhren. Sauerkirschen hinzugeben und vorsichtig
mit dem Backloffel unterheben.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Backform 1losen und Kuchen vom
Boden der Spring-Backform auf ein Kuchengitter geben. Wenn der
Kuchen zu fragil ist, kann man ihn auch auf dem Backform-Boden
belassen. Gut abkuhlen lassen.



Portwein-Kuchen

Mit feinem Portwein-Aroma!

Ich bereite einen normalen Ruhrkuchen zu, in den ich aber
Portwein gebe und ihn so aromatisiere. Der Kuchen wird im
Inneren nicht komplett rot oder rotlich, wie man annehmen
wirde. Er nimmt nur ein leichtes Portwein-Aroma an.

Und da der Ruhrteig mit 150 g Portwein doch recht flussig
wird, gebe ich noch 100 g Mehl und ein 5. Eier fir mehr
Kompaktheit hinzu.

Mein Rat: Es bietet sich an, auf den Kuchen eine Portwein-
Glasur aufzutragen. Ich hatte aber keinen Puderzucker fir eine
Glasur vorratig und mit normalem Zucker ist mir keine Glasur
gelungen.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/portwein-kuchen/

= 600 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 150 ml Portwein

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Bendotigte Gerate:

=1 (Digital-)Waage
1 Ruhrschussel

1 Ruhrgerat

1 Backloffel

= 1 Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillinzucker dazugeben und verrihren. 150 ml
Portwein dazugeben und alles mit dem RiUhgerat etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und gut abkihlen lassen.




Schokoladenkuchen

Endlich ein Schokoladenkuchen ohne groRen Hohlraum

Mancher wird erstaunt sein, dass ich schon wieder einen
Schokoladenkuchen zubereite, wo ich doch vor einigen Wochen
einen solchen zubereitet habe.

Aber der Schokoladenkuchen hatte wieder unerwarteterweise im
oberen Drittel des Kuchens einen Hohlraum gebildet.

Mir sagte jemand, der Hohlraum komme vom verwendeten
Backpulver. Und jemand anderes teilte mir ein Backrezept ohne
Backpulver mit. Als ich dieses Backrezept mit dem gewOhnlichen
Backrezept fur Ruhrkuchen, das ich sonst verwende, verglich,
stellte ich fest, dass es bis auf das Backpulver fast
identisch war.

Also bereite ich einen Schokoladenkuchen nach dem Uublichen
Rezept zu, nur lasse ich das Backpulver weg. Der Kuchen wird
somit in der Backform im Backofen nicht sehr stark aufgehen.

Ich lasse 100 g Mehl von den Ublicherweise verwendeten 500 ¢


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/schokoladenkuchen-4/

Mehl weg und verwende stattdessen 100 g geriebene
Bitterschokolade.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitter-Schoklade (85 %)
= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 3—6 Tropfen Bittermandel-01

Bendotigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= Ruhrschissel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Ruhren
= Backloffel

= Backpinsel

= Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Kichenmaschine fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Vanillin-Zucker und Bittermandel-01 dazugeben und
verruhren. Schokolade dazugeben und alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backléffel gut
verstreichen.



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

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stucke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflussigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter sturzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel in zwei bis drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der
Backform lassen und die Oberseite darin in zwei bis drei
Durchgangen mit Schokolade bestreichen. Kuchen sehr gut
abkuhlen lassen. Wer den Kuchen relativ rasch anschneiden und
essen mochte, kann ihn auch in der Backform in den Kuhlschrank
stellen. So erhartet die Glasur sehr gut. Im zweiten Fall den
Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen Messers
aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter stellen.

Tarte mit Pesto und
Gemusemischung


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/10/tarte-mit-pesto-und-gemuesemischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/10/tarte-mit-pesto-und-gemuesemischung/

Formschone Tarte

Ich bin auf ungewohntem Weg an eine Dose mit orientalischer
Gemusemischung gekommen. Zuerst wollte ich das Gemuse als
Beilage fur ein Gericht zubereiten, dann dachte ich mir, dass
es auch gut in eine herzhafte Tarte passt.

Und aulBBerdem habe ich noch ein Glas mit Auberginen-Pesto
ubrig, das auch gut in die Tarte passt und das ich so
verarbeiten kann.

Ich hatte zudem eine Packung mit industriell gefertigtem
Pizza-Hefeteig ubrig. Ich bereite nur selten Pizza zu, weil
sie mir nicht immer gut gelingt. Nun dachte ich mir, wer sagt
denn, dass man aus einem fertigen Pizza-Hefeteig immer nur
Pizza zubereiten muss? Es ist ein Hefeteig, und somit eignet
er sich genauso gut fur eine Tarte und ich kann ihn als
Hefeteig in eine Spring-Backform geben.

Mein Rat: Hefeteig nicht aus der Packung heraus in die Spring-
Backform flach ausrollen, sondern zuvor noch durchkneten und
dann in die Backform ausdrucken.



Zutaten:
Fur den Hefeteig:

 Fertiger Pizza-Hefeteig

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 175 g Auberginen-Pesto

= 400 g Gemusemischung orientalische Art (Dose)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

 bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
EIne Spring-Backform einfetten.

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

Gemusedose offnen, Gemuse durch ein Kichensieb geben und
Flissigkeit wegwerfen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Pesto und Gemuse hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wurzen. Alles gut verruhren.

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

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



Sehr schmackhafte Tarte

Backform herausnehmen, eventuell mit einem spitzen Messer den
Rand der Tarte vom Rand der Spring-Backform ldsen und den
Rand der Sping-Backform wegnehmen. Tarte vom Boden der
Backform auf ein Kuchengitter geben oder eventuell, da der
Pizzateig fragiler ist als ein normaler Hefeteig flur Tartes,

die Tarte auf dem Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen
lassen.



