Tarte Tatin

.
Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte ist ein Klassiker der franzosischen Kiche. Sie ist
auch als franzdosische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den Schwestern Tatin, denen bei der Zubereitung und dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Apfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und sturzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Handen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschadigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stlirzte ihn nach dem Backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weill man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch
umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gesturzt.

Der Mirbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird naturlich
nicht in die Spring-Backform ausgerollt oder -gedrickt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kiuhlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt wurde und 30 Minuten
lang Zimmertemperatur annehmen konnte, auf einem groflien
Arbeitsbrett zu einem groflen Kreis ausgerollt oder -gedruckt.

Diese Tarte backt man aufgrund des flussigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgerate verwende ich eine Spring-
Backform. Die Menge des zubereiteten Karamells ist genau
passend fur eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefullt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter gibt, dennoch unbedingt ein Backblech zum
Auffangen des fllissigen Karamells darunter schieben. Der
Karamell schmilzt natlurlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt zu kochen, so dass beim Backen an der Nahtstelle
Boden—Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht muss man bei dieser gesturzten Tarte einige
Backversuche machen, bis sie wirklich gelingt. Denn schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdrucken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Sturzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut fur ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich



habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der sich Eltern und auch Kinder uUber bewusste Ernahrung
informieren konnen und auch entsprechende Rezepte finden.

Zutaten:
Flir den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fir den Karamell:

=175 g Zucker
=75 g Butter

Fir den Belag:

- 3 groRe Apfel
=1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In eine Schissel kaltes Wasser und den Saft einer halben
Zitrone geben. Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in dunne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein grolles Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dunnen Kreis ausdrucken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2-3 cm groler ist als die Backform.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Zucker 1in einer Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flockchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der Verbindungsstelle Boden—-Rand modglichst kein fllussiges
Karamell auslauft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Kichenhandtuch


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

oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flussigen Karamell geben.

Teig mithilfe eines sehr groBen Messers vom Arbeitsbrett
losen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindricken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter fur 40
Minuten 1in den Backofen geben. Ein Backblech unter das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkuhlen kann, und 10 Minuten abkihlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform l0sen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform 1lo0sen.
Weitere 5 Minuten abkihlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stlrzen.

s o

Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert ..

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image5-e1438893611325.jpg

wenn der Karamell noch nicht ganz abgekiuhlt ist. Man kann sie
natuarlich auch am kommenden Tag abgekuhlt servieren.

Nudel-Preiselbeeren-Tarte

Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch suB zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine sule Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.

Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Fir Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schénes Vorratsglas mit Deckel geben, mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/nudel-preiselbeeren-tarte/

Zucker auffullen und aromatischen Vanillezucker fur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren

= 2 EL Honig

= 1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in die Ruhrschussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verrihren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. SchlieBlich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verrdhren.


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

FGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l06sen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Birne-Mohn-Kaffee-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/birne-mohn-kaffee-tarte/

Mohn setzt sich unten ab, Birnenstucke , schwimmen” oben

Ich habe mit Kaffee — sowohl mit flussigem Kaffee oder festem
gemahlenem Kaffe oder auch beidem — schon sehr schmackhafte
Ruhrkuchen zubereitet. Hier bereite ich eine sulle Tarte mit
Kaffee zu.

Als weitere Zutat verwende ich Mohn. Diesen habe ich leider
nicht als reines Produkt bei meinem Supermarkt bekommen,
sondern in einer Mischung mit Zucker und Starke zum Backen.
Die Starke in der Backmischung tragt noch zusatzlich zur
Festigkeit der Fullung der Tarte bei.

Da ja Kaffee und Mohn als Zutaten fur eine Tarte vom Volumen
her etwas wenig sind, gebe ich noch kleingeschnittene, reife
Birnen hinzu.

Man kann den Grundteig als Hefeteig manuell zubereiten und
kneten oder auch mit einer Kuchenmaschine. Ich habe in einem
sehr schonen Onlineshop schone Kuchenmaschinen als
Arbeitsgerate fur die Kiche gefunden. Bisher bereite ich den
Teig fur Kuchen und Tartes immer manuell zu, also knete ihn
auf einem Arbeitsbrett. Ich plane aber, mir fir diesen Zweck



eine Kuchenmaschine zuzulegen. Und da werde ich sicherlich die
Arbeitsgerate in diesem Onlineshop mit in meine Wahl
einbeziehen. Der Shop fuhrt uUbrigens nicht nur Kuchengerate
und -helfer, sondern auch Produkte zum Essen und Trinken.

Schone Tarte

Die Tarte hat einen herrlich leichten, fruchtigen Geschmack
nach Birnen und ein kraftiges Aroma nach Kaffee.

Zutaten:
Flir den Teig:

= Grundteiqg

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 150 ml Sahne

=50 g Zucker

= 50 ml konzentrierter, flussiger Kaffee
=1 EL gemahlener Kaffee

= 125 g backfertige Mohnmischung


http://www.hagengrote.de/Kuechenmaschinen.htm?websale8=hg1ht&ci=000247
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

= 500 g reife Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

200 ml Kaffee in einem kleinen Topf auf ein Viertel der
Ausgangsflussigkeit reduzieren. Man kann stattdessen auch 50
ml starken Espresso verwenden.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Dann in kleine Stlucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann flussigen Kaffee. Gut mit dem Schneebesen verriuhren.
Zucker dazugeben. Ebenso gemahlenen Kaffee und Mohnmischung.
Alles gut verruhren. Birnenstucke dazugeben. Verruhren und
sofort in den Teigboden in der Spring-Backform geben.
Ansonsten setzt sich der Mohn sehr 1leicht auf denm
Schusselboden ab.

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



Dunkle Tarte durch den Kaffee

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Fisch-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/18/fisch-tarte/

Eine sehr schmackhafte Tarte

Auch mit Fisch kann man eine Tarte zubereiten. Ich verwende
Seelachsfilets und Lachsfilet.

Anstelle der fur die Fullung Ublicherweis verwendeten Sahne
verwende ich Fischfond, den ich stark reduziere, damit er eine
ahnlich samige Konsistenz hat wie Sahne.

Bei einer Fisch-Tarte darf naturlich Dill nicht fehlen, den
ich mangels einem frischem Kraut getrocknet hinzugebe.

Mein Rat: Bei der Zubereitung des Hefeteigs nach dem
Grundrezept die Milch nicht zu sehr erhitzen. Der Hefeteig ist
bei dieser Zubereitung nicht richtig aufgegangen. Ich hatte
vermutlich die Milch zu sehr erhitzt und ein Teil der
Hefebakterien ist in der heiBen Milch abgestorben. Die Tarte
ist aber dennoch sehr gut gelungen.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Fischfond verwenden. Die
Tarte gewinnt dadurch an Aroma und Geschmack.

Zutaten:



Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 750 ml Fischfond

= 200 g geriebener Gouda
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 250 g Seelachsfilet

= 150 g Lachsfilet

=2 TL Dill
» Salz
» weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Backzeit 30 Min.

Fischfond in einen kleinen Topf geben, erhitzen und auf 200 ml
reduzieren.,

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Fisch
in kleine Stlcke zerschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andinsten. Fisch dazugeben und kurz mit anbraten. In
eine Schussel geben und erkalten lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Fischfond
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda
dazugeben. Dill hinzugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wurzen. Alles verruhren. Fisch dazugeben und nochmals
verruhren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Fallung in den Tarte-Boden in einer Spring-Backform geben und
verteilen. Auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte sehr vorsichtig vom Backformboden
auf das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Innereien-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/16/innereien-tarte/

Schmackhafte und wirzige Tarte

Ich hatte schon seit langerem Uberlegt, eine pikante Tarte mit
Innereien zuzubereiten. Eine Tarte 1lasst sich ja mit
Hackfleisch und Speck zubereiten. Also lasst sich auch eine
Tarte mit Innereien zubereiten.

Ich verwende als Innereien Hahnchenherzen, -magen und -lebern.
Dazu gebe ich noch eine Schalotte und Knoblauch.

Die Tarte bendtigt Roststoffe. Also dunste ich zuerst das
Gemuse kurz an. Dann brate ich Herzen und Magen als
Muskelfleisch einige Minuten mit an. Lebern als Drusengewebe
werden nur ganz kurz mit angebraten. Vermutlich werden die
Lebern beim 30-minutigen Backen der Tarte im Backofen etwas
trocken.

Gewlrzt wird kraftig mit gemahlenem Bockshornkleesamen und
Kreuzkummel.

Die Tarte ist sehr schmackhaft und wirzig.

Zutaten:



Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

=1 grolle Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 175 g Hahnchenherzen

= 175 g Hahnchenmagen

= 175 g Hahnchenlebern

=1 5 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 %5 TL gemahlener Kreuzkimmel

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Fettgewebe muss bei den Innereien nicht entfernt werden, fur
die Verwendung der Innereien als Zutaten fur die Tarte spielt
das keine groBe Rolle. Herzen, Magen und Lebern
kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Herzen und Magen dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Lebern dazugeben und kurz mit anbraten.
Bockshornkleesamen und Kreuzkummel hinzugeben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen. In eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verriuhren. Gouda dazugeben.
Innereienmischung dazugeben und alles mit dem Backloffel gut
verruhren.


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

Backform auf 180 2C Umluft erhitzen.

FaGllung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Dies gelingt am besten durch rhythmisches Schitteln
und Rotieren der Backform und dann mit dem Backloffel.
Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Speck-Erdbeer-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/08/speck-erdbeer-tarte/

Bei Zimmertemperatur leicht flussig

Eine Tarte, bei der ich die Kombination Suff und Pikant
ausprobiere. Erbeeren und aromatischer Safran-Honig fur die
SuBe, und Speck und eine Kasemischung von Mozzarella, Parmesan
und Gouda fur das Pikante.

Die Tarte 1ist eine interessante Mischung aus suBen und
pikanten Aromen.

Mein Rat: Unbedingt im Kudhlschrank gut erkalten lassen. Bei
Zimmertemperatur ist die Fullung leicht flussig — vermutlich
wegen des Saftes der Erdbeeren.

Zutaten:
Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier
= 200 ml Sahne
= 120 g durchwachsener Bauchspeck


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

= 100 g geriebener Gouda

= 30 g geriebener Parmesan
= 1 Mozzarellakugel (125 g)
= 500 g Erdbeeren

= 2 EL Akazien-Safran-Honig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Speck und Mozzarella in kleine Wiurfel schneiden. Erdbeeren
putzen und Kkleinschneiden.

Eine Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck
darin einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen, in eine
Schale geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Alles mit dem Schneebesen gut verriuhren. Gouda, Mozzarella und
Parmesan dazugeben. Dann Speckwiurfel.
Ebenfalls Erdbeerstickchen. Honig dazugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform
geben und verteilen.

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



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lésen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. Im Kiuhlschrank fir 1-2 Stunden gut
erkalten lassen.

Krauter-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/29/kraeuter-tarte/

Sehr schmackhaft

Ich hatte vor einiger Zeit die Idee, eine pikante Tarte mit
Krautern zuzubereiten. Das sollte gelingen. Ich verwende
einfach eine klassische Fullung mit Eiern, Sahne und
geriebenem Kase. Und mische — naturlich - frische Krauter
darunter.

Frische Krauter als Pflanze im Topf sind im Moment aus mir
nicht bekannten Grunden schwierig zu bekommen. Ich konnte
jedoch Thymian und Oregano besorgen. Und Petersilie hatte ich
noch vorratig.

Man sagt bei Basilikum, dass er eigentlich nur frisch
verwendet und nicht mitgekocht oder -gebacken werden soll.
Mangels weiterer Krauter verwende ich ihn jedoch fur die
Fullung, denn diese Krauter-Tarte ist ja zunachst ein Versuch
und ich backe ihn mit.

Das Ergebnis zeigt mir, der Rat, nicht mit Basilikum zu kochen
oder zu backen, ist falsch. Zumindest in diesem Fall der
Zubereitung der Tarte. Die Fullmasse ist sehr gut geworden,
alle Krauter schon grun und die Tarte sehr wohlschmeckend.



Die Tarte hat einen leichten Touch eines Krauter-Omeletts.

Ich ersetze bei der Fullung einen Teil der ublicherweise
verwendeten Menge an geriebenem Gouda durch etwas geriebenen
Parmesan fur mehr Wirze.

Da die Fullmenge etwas gering ist — es sind ja auler der
ublichen Zutaten ,nur” Krauter —, kann man den hochgezogenen
Rand des Tarte-Bodens in der Spring-Backform etwas nach unten
anpassen.

Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 150 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Parmesan
=5 Topf Basilikum

=1 Topf Petersilie

=15 g frischer Thymian
=15 g frischer Oregano

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30
Min.

Blattchen vom Thymian, Oregano und Basilikum abzupfen, auf ein
grofles Schneidebrett geben und kleinwiegen. Petersilie
ebenfalls kleinwiegen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.


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

Mit dem Schneebesen gut verruhren. Gouda und Parmesan
dazugeben. Krauter hinzugeben und alles gut verruhren. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen.

FaGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und auf
mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen geben.

Sxhone Tarte

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

Pfirsich-Schokolade-Chili-
Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/19/pfirsich-schokolade-chili-tarte/

= J.‘L" F 5 p 3 .

Schmeckt ungewOhnlich — flur GenieBer von Sul+Scharf

SuBe Tarte? Pikante Tarte? Beides. Diese Tarte ist wirklich
nur fuar GenieBer, die die Kombination SuB-Scharf mogen. Die
Tarte ist sehr schmackhaft, und die Schokolade unterstreicht
diesen Geschmack noch im Hintergrund.

Ich wollte eine solche Tarte schon seit langerem zubereiten,
sulf und scharf, mit Obst und Chili. Was bei Bratensaucen
moglich ist, muss eben auch bei einer Tarte moglich sein.

Was zu Obst und Chili passt, ist eben ein wenig Schokolade.
Ich verwende eine Tafel Alpenmilch-Schokolade, reibe sie in
der Kuchenmaschine grob und gebe sie in die Fullung.

Mein Rat: Tarte sehr gut 1-2 Stunden abkihlen lassen. Ich habe
bei Ruhrkuchen, dem ich geschmolzene oder geriebene Schokolade
in den RiUhrteig hinzugegeben habe, schon die Erfahrung
gemacht, dass diese Kuchen gern noch einen leicht flussigen
(Schokoladen-)Kern haben. Auch bei dieser Tarte ist die
FGllung nach dem Backen noch recht lange sehr weich, weshalb
die Tarte eine lange Zeit zum Erkalten braucht. Auch wegen der
Schokolade in der Fullung habe ich diese Tarte langer als



ublich gebacken, namlich 40 Minuten.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

» 6 halbe Pfirsiche (Dose)
= 100 g Schokolade

=2 TL Pul biber

= 100 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Dann Zucker hinzugeben. Mit dem Schneebesen gut verrihren.

Pfirsiche auf einem Schneidebrett in kleine Stucke schneiden
und in eine Schussel geben.

Schokolade in der Kichenmaschine grob reiben und ebenfalls in
die Schussel geben.

Pul biber dazugeben. Alles gut vermengen.

Pfirsich-Schokolade-Masse zur Eier-Sahne-Masse geben und alles
mit dem Backloffel gut verrihren.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Fillmasse in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen.

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

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform l6sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
geben. Etwa 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.

Reis-Sauerkirsch-Tarte
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Sehr lecker

Eine sulle Tarte mit Milchreis und Sauerkirschen, fur die ich
erstmals keine Eier fiur die Bindung der Fullung verwende,
sondern Puddingpulver.

Im Grunde kann man auf diese Weise auch eine Tarte ohne Backen
zubereiten — vom Tarteboden abgesehen, der muss naturlich
vorher fiur 30 Minuten in den Backofen. Aber hat man gekochtes
Obst, bereitet man Pudding zu, vermischt ihn mit dem Obst,
gibt die Fullung in den gebackenen Tarteboden und lasst den
Pudding und somit die Fullung einige Stunden imi Kuhlschrank
erstarren.

Ich habe die Tarte jedoch im Ganzen wie jede andere Tarte im
Backofen gebacken. Einmal wegen des Tartebodens. Dann wegen
der Fullung, denn die Aromen sollen sich beim Backen
schlieBlich noch verbinden. Und auch einer hellgelben
Puddingmasse steht ein wenig Braune vom Backen ganz gut.

Ich habe normales Puddingpulver fur die Fullung verwendet und
den Pudding anleitungsgemall mit Milch zubereitet. Vielleicht
konnte man dazu wie 1in diesem Fall auch den Saft der



Sauerkirschen verwenden und den Pudding damit zubereiten. Man
bekame eine schone, rote Tarte. Ob aber die (Mais-)Starke auch
mit Obstsaft fest abbindet, habe ich noch nicht ausprobiert,
man musste es probieren.

Ein normaler Pudding — mit einem Packchen Puddingpulver mit
500 ml Milch zubereitet — ist eine wackelige Sache. Und er ist
schon gar nicht schnittfest. Mein Rat: Die Puddingmasse fur
die Bindung und Stabilitat der FuUllung mit zwei Packchen
Puddingpulver, aber der Milchmenge fur eines zubereiten. Die
Masse wird sehr zahflussig, fest und kompakt.

Die Puddingmasse bekommt nur wenig Zucker, die Saure der
Sauerkirschen soll noch zu schmecken sein.

Die Puddingmasse fiur einen normalen Pudding soll in kalte
Schalen gegeben werden und im Kihlschrank einige Zeit gut
erkalten. Mein Rat: Die Tarte mit Pudding zur Bindung und
Stabilitat der Fullung nach dem Backen erst beil
Zimmertemperatur etwas abkihlen lassen, dann 1-2 Stunden im
Kuhlschrank erkalten lassen. Die Puddingmasse ist dann fest
und stabil und die Tarte lasst sich gut schneiden.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 125 g Milchreis

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 2 Packchen Vanillepudding
=1 1 Milch

= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 30 Min.

500 ml Milch in einem kleinen Topf erhitzen, Milchreis
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dazugeben und verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 35
Minuten gar ziehen lassen. Danach in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. In eine Schussel geben und gut erkalten
lassen.

Sauerkirschen in ein Sieb geben und dann in eine Schissel.

Etwas Milch von 500 ml in eine Schale geben, Puddingpulver
dazugeben und gut verruhren. Restliche Milch in einem kleinen
Topf erhitzen, dann vom Herd nehmen. Zucker dazugeben und
darin aufldésen. In der Milch aufgelostes Puddingpulver
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren. Nochmals auf
dem Herd unter Ruhren zum Kochen bringen und etwas erkalten
lassen. Die Masse soll nicht zu stark erkalten, sonst wird sie
zu dickflussig und zah.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Milchreis 1in eine grofle Schussel geben. Sauerkirschen
dazugeben. Dann die Puddingmasse. Mit einem Back- oder
Kochloffel sehr gut vermischen.

In den Teig in der Spring-Backform fdllen und mit dem Loffel
gut verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten
in den Backofen geben.



Gut erkalten lassen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform 10sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
heben. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten abkuhlen lassen. Dann
fur 1-2 Stunden in den Kiuhlschrank geben und erkalten lassen.

Zitronen-Tarte
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Leicht braunliche Oberflache durch den hinzugegebenen
Zimt

Diesmal eine sulle Tarte mit Zitronen. Ich finde beim
Recherchieren desofteren Rezepte fur solche Tartes, bei denen
fuar die Stabilitat und Festigkeit der Fullung Gelatine
verwendet wird. Ich gehe einen anderen Weg und verwende
einfach Eier fur entsprechende Bindung.

Mein Rat: Nur zwei Zitronen verwenden. Nach dem Backen hat
sich erwiesen, dass dies ausreicht. Ich hatte zuvor geplant,
den Saft von vier Zitronen zu verwenden. Aber die Fullung ist
mit Sahne und Zitronensaft von zwei Zitronen schon flussig
genug. Und aufgrund der verwendeten Zitronen vertragt diese
Fullung wirklich mehr Zucker, als man gewdhnlich fur suBe
Tartes verwendet.

Beim Backen zieht ein herrlicher Zitronenduft durch die Kiche.
Die Tarte hat einen zitronig-fruchtig-sauren Geschmack.
Und diese Tarte macht slchtig.

Zutaten:



Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g Zucker
=2 Bio-Zitronen
=1 TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Zucker ebenfalls hinzugeben. Alles mit dem Schneebesen gut
verruhren. Zitronenschale von zwei Zitronen auf einer feinen
Kichenreibe abreiben und dazugeben. Zitronen auspressen und
Zitronensaft dazugeben. Zimt hinzugeben. Verruhren und in die
Spring-Backform mit dem Teig geben.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.
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Zitronig-fruchtig-sauer

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform ldsen. Tarte vorsichtig vom Boden der Backform
auf das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut abkiuhlen lassen.

Kartoffel-Tarte
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Wlrzig-aromatisch

Diesmal bereite ich eine pikante Tarte zu. Und kann eine ganze
Menge Kartoffeln noch verwerten.

Der Verweis zum Grundrezept flr den Hefeteig ist so nicht ganz
korrekt, da es das Grundrezept fur einen Hefeteig fur siuBe
Tartes ist. Aber einfach etwas Salz dazugeben und es ergibt
einen passenden Teig fur diese pikante Tarte.

Da ich als Fullung nur gekochte Kartoffeln verwende, wirze ich
die Masse zum Uberbacken entsprechend kraftig. Mit
Bockshornkleesamen, Kreuzkimmel Paprikapulver, schwarzem
Pfeffer und Salz.

Man kann sich die Muhe machen und die gekochten
Kartoffelscheiben schon in Reihe oder ringfdérmig in der
Backform anordnen. Ich habe die Scheiben einfach hineingegeben
und etwas verteilt.

Und da diese Tarte durchaus etwas Farbe an der Oberflache
vertragt, kann man die Backzeit auch gerne noch um 5 Minuten
verlangern.



Schmackhaftes Stuck Tarte

Das Ganze ergibt eine sehr wirzig-aromatische Tarte.
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 1,5 kg Kartoffeln

Zum Uberbacken:

=5 Eier

= 300 ml Sahne

2 EL Creme fraiche

= 100 g geriebener Gouda

1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL edelsulles Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, Kartoffeln hineingeben
und 20 Minuten kochen. Kartoffeln herausnehmen, 1in eine
Schissel geben und abkiuhlen lassen. Dann pellen und 1in
Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne und Creme
fraiche dazugeben. Ebenso Gouda. Bockshornkleesamen,
Kreuzkimmel und Paprikapulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wurzen. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Kartoffelscheiben in die
Backform mit dem Teig geben und verteilen. Masse zum
Uberbacken dariibergeben und auch verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform 1ldsen. Fur 1-2 Stunden gut abklihlen
lassen.

Birne-Tee-Tarte
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Schmackhafte, sehr saftige Tarte

Fur Pfingsten habe ich eine suBe Tarte mit Birnen und Tee mit
Heidelbeer- und Granatapfelsaft gebacken.

Ich habe wieder wie vor kurzem mit diesem Tee etwas
zubereitet. Ich reduziere 1 1l Tee auf eine Menge von 100 ml,
dass man einen etwas samigen Sirup erhalt. Diesen verwende ich
anstelle von Sahne in der Fullung. AuBerdem gare ich die
kleingeschnittenen Birnen noch etwas in Tee, damit sie dessen
Aroma annehmen. Aufgrund des verwendeten schwarzen Tees ergibt
sich auch die leicht dunkle Farbe der Tarte.

Bei der Zubereitung des Hefeteigs fur die Tarte verweise ich
auf das Grundrezept dafur.

Das Ergebnis ist eine fruchtige, saftige Tarte.
Zutaten:

= Grundrezept Hefeteig

=5 Birnen (etwa 700 g)
=1,1 1 schwarzer Tee mit Heidelbeer- und Granatapfelsaft
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= 100 g Zucker
=1/2 Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

1 1 Tee in einem kleinen Topf erhitzen und unzugedeckt bei
hoher Temperatur etwa 20 Minuten auf 100 ml reduzieren.

Wahrenddessen jeweils Birnenstiel entfernen, Birne schalen und
vierteln. Kerngehause entfernen. Birne in kleine Stucke
schneiden. 100 ml Tee in einem kleinen Topf erhitzen,
Birnenstucke dazugeben und einige Minuten darin garen. In ein
Klichensieb geben und Birnensticke erkalten lassen.

Vor dem Backen

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Schussel
aufschlagen. Zucker dazugeben. Birnenstlicke hinzugeben.
Ebenfalls den reduzierten Tee. Zitronenschale auf einer
Kichenreibe fein abreiben und ebenfalls hinzugeben. Alles gut
verruhren. Fullung in die Spring-Backform mit dem Teig geben
und verteilen.



Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone, abgekuhlte Tarte, etwas dunkel

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform ldsen. Tarte 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Flammkuchen
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Noch heill direkt aus dem Backofen

Diesmal ein original Elsasser Flammkuchen. Der Teig muss
naturlich sehr dunn sein, weshalb andere und weniger Zutaten
verwendet werden als vor kurzem beim Zwiebelkuchen. Zwiebeln
und Speck werden im Gegensatz zum Zwiebelkuchen nicht vorher
in Ol angebraten, sondern kommen roh auf den Teigboden. Der
Flammkuchen wird auch ohne Gewlrze zubereitet, das Aroma des
Specks reicht aus. Eigentlich gehort eine in Ringe
geschnittene Gemisezwiebel in den Belag, aber der Flammkuchen
gelingt auch mit normalen Zwiebeln. Man wird es mir nachsehen.

Das Schdne an einem Flammkuchen ist, dass er sehr schnell
zubereitet und gebacken ist. Und er benotigt wirklich nur sehr
wenige Zutaten. Der Teig ist schnell geknetet, und wahrend er
ruht, schneidet man Speck und Zwiebeln. Teig in die Backform
ausdrucken, Zutaten darauf geben und kurz in den Backofen.
Fertig ist der Flammkuchen.

Die Teigmenge reicht nicht fur ein ganzes Backblech, eventuell
fur zwei Teigfladen, die man auf einem Backblech backen kann.
Oder eben fur einen runden Flammkuchen 1in einer
Spring—Backform.



Der Flammkuchen hat auch nicht wie eine suBe oder pikante
Tarte eine Fillung oder eine Masse zum Uberbacken mit Eiern
und/oder Kase, die nach dem Backen gut abkuhlen muss, damit
sie fest und kompakt und nicht zu flussig ist. Daher mein Rat:
Flammkuchen unbedingt direkt nach dem Backen anschneiden, heil
servieren und direkt aus der Hand essen. Ein Genuss!

Aber es zeigt sich beim Backen auch die Beschranktheit eines
normalen Kichenherdes mit Backofen. Hier ware ein Pizzaofen
fur das Backen des Flammkuchens notwendig. Oder zumindest ein
Pizzastein fur den hauslichen Backofen, den man vor dem Backen
kraftig erhitzt. Der Boden des Flammkuchens durfte ruhig noch
knuspriger ausfallen.

Und auch wenn ich mich in der Wortwahl wiederhole, das Schone
— oder Schlechte? — am Flammkuchen ist auch, dass er so gut
schmeckt, dass er in Kurze verspeist ist. Bei mir hat dieser
eine Flammkuchen nach diesem Rezept nicht sehr lange uberlebt.

Zutaten:
Fur den Teig:

= 220 g Mehl

= 100 ml Wasser
=4 EL Olivenol
=1 Eigelb

=L TL Salz

Fir den Belag:

» 4 Zwiebeln
= 125 g durchwachsener Bacuspeck
= 100 g Creme fraiche

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 10 Min.

Flur den Teig:



Mehl, 2 EL 01, Eigelb, Salz und Wasser in eine Ruhrschussel
geben und mit der Hand verkneten. Etwas Mehl auf ein
Arbeitsbrett geben und den Teig mit der Hand durchkneten. Eine
Teigkugel formen, mit 1 EL Ol mit dem Kiichenpinsel bestreichen
und in Alufolie wickeln. Bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Fur den Belag:

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Speck in schmale
Streifen schneiden.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

1 EL Ol mit dem Kichenpinsel in einer Spring-Backform auf dem
Boden und etwas am Rand verstreichen. Teig in die Backform
geben, auf dem Boden flach ausdrucken und einen 1-2 cm hohen
Rand hochziehen.

Creme fraiche mit einem Ess- oder Backloffel auf dem Teigboden
verstreichen. Speck und Zwiebelringe auf dem Teigboden
verteilen.

Vor dem Backen



Backform auf mittlerer Ebene fir 10 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform losen. Flammkuchen heils servieren.

Zwiebelkuchen

Ich rate ausdriucklich zum guten Erkaltenlassen :-)

Zubereiten wollte ich eigentlich einen elsassischen
Flammkuchen. Denn ich hatte sehr viele Zwiebeln und Schalotten
vorratig. Als ich jedoch beim Recherchieren las, dass fur
einen Flammkuchen nur eine (Gemuse-)Zwiebel verwendet wird,
bin ich schnell zum Zwiebelkuchen umgeschwenkt. Hier kann ich
zumindest Uber 1 Kilogramm Zwiebeln verwenden.

Zwiebelkuchen ist wie Flammkuchen ein traditionelles Gericht
aus dem Elsall, den Vogesen und der benachbarten Pfalz und
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Baden. Zwiebelkuchen wird normalerweise mit Zwiebeln
zubereitet, ich habe das Rezept abgeandert und stattdessen
eine Halfte Schalotten verwendet. Sie sind feiner und bringen
mehr Geschmack in den Kuchen. Traditionell wird der Belag auch
mit saurer Sahne zubereitet, notfalls kann man auch Schmand
nehmen. Ich habe jedoch Créme fraiche verwendet und die
fehlende Flussigkeit durch WeilBwein ersetzt. Dies ist auch
eine passende Zutat, wird Zwiebelkuchen doch meistens bei
Beginn der Weinlese zu jungem Wein serviert.

Der Kuchen vor dem Backen

Allerdings habe ich UuUbersehen, dass der traditionelle
Zwiebelkuchen ein Blechkuchen ist und auf einem ganzen
Backbleck gebacken wird. Dafur ist eigentlich auch die Menge
des Hefeteigs vorgesehen. Ich wollte aber einen runden Kuchen
backen. Und habe somit eine Spring-Backform verwendet und
einen schonen, hohen Kuchen zubereitet. Somit wurde auch der
Belag fur einen Blechkuchen zu einer Fullung fur den Kuchen.

Zwiebelkuchen wird zwar gewOhnlich warm serviert. Aus Grinden
der Stabilitat und Bindung des Kuchens bzw. der Fullung rate
ich jedoch, den Zwiebelkuchen sehr gut erkalten zu lassen. Fur



etwas Temperatur kann man ja mit der Mikrowelle sorgen.
Zutaten:
Fur den Teig:

= 500 g Mehl

= 300 ml Milch

= 5 Hefewlirfel (21 g)
=2 EL Olivenol

=45 EL Salz

Fur die Fullung:

= 600 g Schalotten

= 600 g Zwiebeln

= 250 g durchwachsener Bauchspeck
=4 Eier

= 200 g Creme fraiche

= 150 ml trockener WeiBwein

= Muskat

= Salz

- weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 Std. 40
Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschissel geben, Hefe dazugeben und darin aufldsen.
Mehl, Salz und Olivenol dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat
mit Knethaken einige Minuten 2zu einem kompakten Teig
verruahren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.



Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.

Spring-Backform einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem
Boden flach ausdrucken und einen Rand an der Backform
hochziehen. Teig in der Backform nochmals zugedeckt an einer
warmen Stelle etwas gehen lassen.

Fur die Fullung:

Schalotten und Zwiebeln schalen, quer in Ringe schneiden und
in eine Schussel geben. Speck in schmale, 2-3 cm lange
Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fett auf dem
Herd einige Minuten anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel
geben und erkalten lassen. Zusatzlich zum ausgelassenen Fett
des Specks etwas Ol in die Pfanne geben und Schalotten-
Zwiebel-Mischung hineingeben. Diese bei hoher Temperatur und
unter standigem Ruhren 6-8 Minuten glasig dunsten.
Herausnehmen, in eine Schussel geben und ebenfalls erkalten
lassen.

Eier in eine Ruhrschissel aufschlagen und mit dem Schneebesen
verquirlen. Creme fraiche hinzugeben. Ebenfalls WeiBwein. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen und alles verruhren.
Erkalteten Speck und Schalotten-Zwiebel-Gemisch unterheben.

Backofen auf 180 °2C Umluft erhitzen. Teig in der Backform am
Boden und Rand nochmals flach ausdrucken. Fullung hineingeben
und verteilen.

Backform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Gebackener Kuchen, mit einem herrlichen Zwiebel- und
Speckaroma

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform l6sen. Zur Sicherheit Kuchen auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkiuhlen lassen.

Reis-Pfirsich-Tarte
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Schmackhafte, fruchtige Tarte

FUr den Sonntag habe ich passend eine suBe Tarte mit einer
FaGllung aus Reis und Pfirsich gebacken. Verfeinert mit etwas
Zitronenschalen-Abrieb und Zimt.

Ich habe beim Recherchieren mehrere Rezepte gefunden, in denen
Gelatine oder auch Puddingpulver zum Festigen der Fullmasse
verwendet wird. Ich verwende dafur nur Eier. SuBe Tartes
schmecken zwar lauwarm sehr gut. Bei diesem Rezept jedoch der
Rat: Die Tarte sehr gut abkuhlen lassen, zumindest 1-2
Stunden. Die Eier sind das Einzige, das Bindung gibt. Und in
warmem Zustand kann die Tarte leicht zerfallen.

Ich backe den Hefeteig wieder vor, da er wahrend der Backzeit
der Tarte vermutlich nicht durchbacken wirde. Zudem soll er
etwas stabil sein, um die doch recht flussige Fullmasse
einzufullen. Die Backform kann man einfetten, oder auch
Backpapier verwenden, wie man es in diesem Onlineshop bekommt.
Dort gibt es dann auch gleich die passenden Kuchen-Handtlcher
zum Reinigen der Finger nach der Zubereitung.

Zutaten:


http://www.witt-weiden.de/kuechenzubehoer

Flir den Hefeteig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

4 halbe Pfirsiche (Dose)
= 100 g Zucker

=5 Eier

= 200 ml Sahne

=5 Bio-Zitrone (Schale)
L TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Backzeit 1 Std.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflosen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Riuhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schussel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.



Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdricken. Einen 4-5 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fir die Fullung:

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verrihren und Topf von der Herdplatte nehmen. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur auf der Herdplatte 30 Minuten garen
lassen.

Pfirsiche erst in Spalten schneiden, diese dann quer dritteln.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Eier in eine Ruhrschissel
geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles mit dem
Schneebesen gut verruhren. Milchreis dazugeben. Ebenso
Pfirsichstlicke. Zitronenschale auf einer Kichenreibe fein
abreiben und hinzugeben. Zimt hinzugeben. Alles gut
miteinander verruhren.

Fillmasse in die Backform geben und verteilen.

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



Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen, Tarte mit einem langen Messer oder
einem Pfannenwender vom Backform-Boden l16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut auskuhlen 1lassen.

Rhabarbertarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/01/rhabarbertarte/

Fruchtiges, zitroniges Aroma

FUr den Mai-Feiertag habe ich noch zeitlich passend diese
Tarte zubereitet.

Ich koche oder backe sehr selten mit Rhabarber. Ich kann nicht
erinnern, wann ich das letzte Mal etwas mit Rhabarber
zubereitet habe. Dies ist meine erste suBe Tarte, die ich
zubereite. Die bisherigen Tartes sind ja gut gelungen, so dass
ich dieses Mal eine sufBe Fullung zubereiten will.

Ich verwende wieder einen Hefeteig, da er gut zu Tartes passt.
Der Hefeteig hat jedoch dieses Mal die Besonderheit, dass er
vorgebacken wird. Normalerweise wird er ja bei einer pikanten
Tarte zusammen mit der Fillung und der Masse zum Uberbacken
bei einer Temperatur von 200 Grad Celsius 30 Minuten gebacken.
Aber Obst ist keine Zutat, die man bei dieser Temperatur so
lange backt.

Wichtig ist auch, dass der vorgebackene Boden moglichst keine
Risse oder Locher aufweist. Die Fullung ist flussiger als bei
einer pikanten Tarte.



Die Tarte ist sehr schmackhaft und hat ein fruchtiges
Zitronen-Aroma.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Zucker
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 600 g Rhabarber

= 80 g Zucker

= 8 cl Bourbon-Whiskey

= 130 g Zucker

= 100 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche
=50 ml Whiskey-Sirup
=L Bio-Zitrone (Schale)
=5 Eier

= 100 g weiBe Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 5 Min. | Backzeit 50 Min.

Flir den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivendl dazugeben und alles mit dem
Ruhrgerat mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens



aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen
geben. Backform aus dem Backofen nehmen und Kuchen in der
Backform auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Fur die Fullung:

Rhabarber putzen, schalen, in 2-3 cm lange Stucke schneiden
und 1in eine Schussel geben. Zucker in einem Topf
karamellisieren. Whiskey dazugeben und mit dem Zucker
verruhren. Rhabarber dazugeben, alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. Rhabarber
herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.
Whiskey-Sirup in eine Schale geben und aufbewahren.

Backofen auf 160 °C Umluft erhitzen. Schokolade in grobe
Stlicke zerbrechen und in einer Schale im Wasserbad schmelzen.
Zucker, Sahne, Creme fraiche und Whiskey-Sirup in eine
Schussel geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.
Zitronenschale auf einer Kiuchenreibe fein abreiben und
dazugeben. Eier dazugeben. Dann geschmolzene Schokolade unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen hinzugeben. Rhabarber
dazugeben, alles verruhren und in den vorgebackenen Boden in
der Backform fullen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.



Schone Tarte

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform abldsen. Tarte auf dem Bodenblech der Backform
belassen oder mit einem groBen langen Messer oder einem
Pfannenwender vorsichtig vom Bodenblech 16sen und auf das
Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.



