Zwiebelkuchen

Ich rate ausdricklich zum guten Erkaltenlassen :-)

Zubereiten wollte 1ich 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 ElsaB, den Vogesen und der benachbarten Pfalz und
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 Creme fraiche verwendet und die
fehlende Flussigkeit durch WeiBwein ersetzt. Dies 1ist auch
eine passende Zutat, wird Zwiebelkuchen doch meistens bei
Beginn der Weinlese zu jungem Wein serviert.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/zwiebelkuchen/

Der Kuchen vor dem Backen

Allerdings habe ich UuUbersehen, dass der traditionelle
Zwiebelkuchen ein Blechkuchen ist und auf einem ganzen
Backbleck gebacken wird. Daflr 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 Fillung 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 Olivendl

=L EL Salz



Fiur 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 Ruhrschiussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Salz und Olivenol dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat
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 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.

Fir 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 Schissel geben und ebenfalls erkalten
lassen.

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

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Teig in der Backform am
Boden und Rand nochmals flach ausdricken. Fillung 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 ldsen. Zur Sicherheit Kuchen auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.

Reis-Pfirsich-Tarte

Schmackhafte, fruchtige Tarte

FUr den Sonntag habe ich passend eine suBe Tarte mit einer
FUllung 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. SulBe Tartes
schmecken zwar lauwarm sehr gut. Beli diesem Rezept jedoch der
Rat: Die Tarte sehr gut abkuhlen lassen, zumindest 1-2


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/11/reis-pfirsich-tarte/

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 Kichen-Handtlcher
zum Reinigen der Finger nach der Zubereitung.

Zutaten:
Fur 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.

Flur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschiussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Zucker und Olivenol dazugeben und alles mit dem


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

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 2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig in die Backform geben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 4-5 cm hohen Rand ausziehen.

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

Fiur die Fullung:

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis hinzugeben,
verriuhren 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 Ruhrschussel
geben. Sahne und Zucker dazugeben und alles mit dem
Schneebesen gut verruhren. Milchreis dazugeben. Ebenso
Pfirsichsticke. Zitronenschale auf einer Kuchenreibe 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.

Lauchtarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/23/lauchtarte/

Schmackhafte Tarte in heillem Zustand nach dem Backen ..

An suBen Kuchen habe ich derzeit kein groBes Interesse,
deswegen bereite ich eine pikante Tarte zu. Ich habe noch
recht viel Lauch vorratig, den ich hierfur verwende. Aullerdem
gebe ich Hackfleisch hinzu, und auch etwas stuckige Tomaten.
Hackfleisch und Lauch werden natirlich vor dem Backen in der
Pfanne angebraten.

Die Masse zum Uberbacken habe ich diesmal etwas variiert. Ich
hatte eine Frischkase-Zubereitung mit mediterranem Grillgemise
vorratig, die sehr gut in diese Masse hineinpasst. Ich habe
einfach die Menge des geriebenen Gouda reduziert. Aullerdem
hatte ich keine Sahne vorratig. Ich habe statt dessen Creme
fraiche verwendet und die fehlende Flissigkeit durch etwas
Gemusefond ersetzt.

Ich habe als Teig fur die Tarte wieder einen Hefeteig
zubereitet. Er schmeckt wirklich hervorragend und passt sehr
gut zu der Tarte.

Und der verwendete Knollensellerie verleiht der gebackenen
Tarte ein wurziges Aroma.



.. und in erkaltetem Zustand am darauffolgenden Tag
Zutaten:
Fir den Teig:

» 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe
=5 TL Salz
=1 EL Olivenol

Fir die Fillung:

= 200 g Lauch

» 200 g Hackfleisch

= 100 g Knollensellerie

= 200 g stuckige Tomaten (Dose)
» 2 Knoblauchzehen

= Olivenol

Zum Uberbacken:

=4 Eier



= 150 g Frischkase-Zubereitung mit mediterranem
Grillgemuse

=2 EL Creme fraiche

= 50 g geriebener Gouda

=5 Schopfloffel Gemiisefond

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Salz und Olivenol 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.

Fur die Fullung:

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Sellerie putzen, schalen
und in sehr kleine Wurfel schneiden. Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch, Lauch, Sellerie
und Knoblauch darin einige Minuten kraftig anbraten. Vom Herd
nehmen.

Zum Uberbacken:



Eier in eine Schissel aufschlagen. Frischkase-Zubereitung
hinzugeben. Dann Creme fraiche und Fond. SchlieBlich Gouda
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Alles mit dem
Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 200 °2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig hineingeben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand hochziehen. Fullung
hineingeben und gut verteilen. Masse zum Uberbacken
darubergeben und verteilen. Dies lasst sich am besten durch
rhythmisches Schutteln und Kreisen der Backform machen.
Backform fir 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

—

Tarte nach dem Backen

Backform aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter geben
und den Rand der Spring-Backform losen. Entweder sofort heiR
servieren. Oder kalt am darauffolgenden Tag.




Gummibarchen-Kuchen

Mit suB-fruchtigem Gummibarchen-Aroma

Ich hatte schon langer uberlegt, ob man mit Gummibarchen
kochen oder backen kann. Da ich vor kurzem das Risotto mit
Schokolade und Chili zubereitet habe und dabei auch
Fruchtgummis verwendet und in der Butter beim Anbraten
geschmolzen habe, wusste ich, dass man Gummibarchen fur
Gerichte oder Kuchen und Geback verwenden kann. Sie bestehen
eben vorwiegend aus Glukosesirup.

Ich habe 50 g Gummibarchen im Wasserbad geschmolzen und dann
in den Ruhrteig gegeben. Damit aber ein wenig mehr und
méglichst auch sichtbar Gummibdrchen im Kuchen vorhanden sind,
habe ich nochmals 50 g Gummibarchen in kleine Stulcke
geschnitten und ebenfalls in den Ruhrteig verrudhrt. Ich habe
wegen der Menge der verwendeten Gummibarchen dann die — fur
ein Grundrezept eines Ruhrkuchens Ubliche — Menge des Zuckers
verringert.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/13/gummibaerchen-kuchen/

_—

Uberrest eines (griinen?) Gummib&rchens

Die Gummibarchensticke sind im gebackenen Kuchen allerdings
fast nicht mehr sichtbar. Sie schmelzen vermutlich beim Backen
im Backofen und 16sen sich auf. Ubrig bleibt nur das bekannte
su-fruchtige Aroma von Gummibarchen im Kuchen.




Kristallines Glitzern auf der Oberflache

Der Kuchen hat nach dem Backen ein kristallines Glitzern auf
der Oberflache oben, was vermutlich vom geschmolzenen
Glukosesirup kommt. Und die schwarzen Flecken auf der
Kuchenoberflache stammen naturlich nicht von
Schokaldenstuckchen, die geschmolzen sind. Sondern von
Gummibarchenstucken, die an der Oberflache des Kuchens lagen
und im Backofen beim Backen schmolzen und leicht verbrannten.

Verwendet habe ich fur den Kuchen natiurlich nur original
Goldbarchen von Haribo.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 150 g Zucker

= 250 g Butter

=4 Eier

= 100 g Gummibarchen

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

50 g Gummibarchen im Wasserbad schmelzen. Weitere 50 ¢
Gummibarchen kleinschneiden, jeweils in der Weise einmal langs
und dreimal quer zerkleinern.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.

Eier einzeln aufschlagen, in die Ruhrschussel geben und mit
verruhren.

Mehl und Backpulver dazugeben und ebenfalls gut verruhren.
Gummibarchenmasse dazugeben und alles fur 5 Minuten auf



mittlerer Stufe gut verrihren. Gummibarchensticke dazugeben
und nochmals kurz verrihren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten 1in
den Backofen geben.

Schone Kastenform, mit geschmolzenen, leicht
verbrannten Gummibarchenstucken

Backform herausnehmen und Kuchen vorsichtig auf eine
Kuchenplatte sturzen. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Sesamkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/sesamkuchen/

Feiner Ruhrkuchen

Diesmal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, bei dem ich einen
Teil des Mehls vom Grundrezept durch gemahlene Sesamtsaat
ersetze. Sesam Ist kein Getreide, sondern gehort zu den
Sesamgewachsen.

Aus Sesam wird auch Sesamdl produziert. Der in der
Getreidemuhle fein gemahlene Sesam ist daher recht fett. Ich
reduziere aus diesem Grund die Menge der Butter.



Feines Sesamaroma

Der Kuchen gelingt sehr gut und hat ein sehr feilnes
Sesamaroma.

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 250 g Sesamsaat

= 250 g Zucker

= 200 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Sesamsaat durch eine Getreidemuhle in eine Schissel fein
mahlen.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben



und mit dem Ruhrgerat verruhren.
Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verruhren.

Mehl, Sesamsaat und Backpulver in die Ruhrschissel geben und
alles auf mittlerer Stufe 5 Minuten gut verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.
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Geht nicht ganz so hoch auf wie andere Rihrkuchen

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen,
wenden und erkalten lassen.




Whiskey-Haselnuss-Kuchen

Dieser Kuchen ist wirklich sehr gut gelungen ..

Naturlich darf fur das Oster-Wochenende auch ein leckerer
Kuchen nicht fehlen. Ich wollte schon seit langerem einen
Ruhrkuchen mit Haselnussen zubereiten. Hier habe ich ihm mit
etwas Whiskey, der recht gut zu den Haselnissen passt, noch
ein schones Aroma gegeben.

Nach dem Backen zieht ein herrlicher Duft nach Nissen und
Whiskey durch die Kiche.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/whiskey-haselnuss-kuchen/

Sehr lecker
Der Ruhrkuchen ist locker, luftig und sehr saftig.
Zutaten:

= 300 g Mehl

= 200 g Haselnisse

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 cl Bourbon-Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Eine Kranz-Backform
einfetten.

Haselnlsse in der Kichenmaschine in eine Schiissel fein reiben.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat verruhren.



Eier einzeln aufschlagen, dazugeben und verruhren.

Mehl, Backpulver und Haselnusse dazugeben. Dann Whiskey
dazugeben. Alles gut auf mittlerer Stufe flir 5 Minuten
verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.
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Schoner Kranz-Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter
sturzen und erkalten lassen.

Schokoladenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/30/schokoladenkuchen/

Leckerer Kuchen, ein wenig mit flussigem
Schokoladenkern

Dieser Schokoladenkuchen ist gut gelungen. Ich habe diesmal
die Schokolade fir den Teig nicht im Wasserbad verflissigt und
unter den Teig geruhrt. Ruhrkuchen mit verflussigter
Schokolade ist mir bisher nicht so gut gelungen. Sondern ich
habe die Schokolade in der Kichenmaschine fein gerieben und
die feinen Schokoladenspane untergehoben. Die Spane bleiben
jedoch nicht stabil und fest, sondern vermischen sich mit dem
Teig zu einer kompakten Masse. Aber auch bei dieser Art der
Zubereitung hat der Kuchen Hohlraume und ist im Kern nach dem
Backen noch leicht flussig. Das scheint nun tatsachlich eine
Eigenart von Schokoladenkuchen zu sein.

Da Ruhrkuchen durchaus flexibel in Bezug auf die Menge der
verwendeten Zutaten ist, ist er auch mit 220 g Butter anstelle
der ublichen 250 g sehr schmackhaft geworden.

Man sollte den Kuchen allerdings nicht so zubereiten wie ich.
Im gleichen Moment, als ich die Backform mit dem fertigen Teig
in den Backofen schob, fiel mein Blick auf die Arbeitsplatte.
Und dort stand die verschlossene, nicht verwendete Packung



Backpulver. Also schnell die Backform wieder herausnehmen und
Teig nochmals in die Ruhrschussel geben. Backpulver hinzugeben
und mit dem Ruhrgerat verruhren. Teig wieder in die Backform,
verstreichen und Backform erneut in den Backofen. Ohne das
Backpulver ware der Teig nicht aufgegangen und der Kuchen
vermutlich nicht genieBbar. Ich habe dies in der Beschreibung
der Zubereitung entsprechend geandert.

~ | ' o

Sehr schmackhaft

Der Kuchen ist dann in der Kasten-Backform auch sehr schon
aufgegangen. Er erschien mir nach dem Backen aber etwas
fragil. Aus diesem Grund habe ich ihn nach dem Backen in der
Backform belassen, die Glasur aufgetragen und ihn so erkalten
lassen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 220 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver



= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)

Fur die Glasur:

= 100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)
=1 TL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Schokolade mit dem Kuchengerat in eine Schussel fein reiben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschissel geben
und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.

Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verrihren.

Mehl und Backpulver hinzugeben und alles mit dem Ruhrgerat bei
hoher Stufe 5-10 Minuten verruhren.

Schokoladenspane hinzugeben und alles gut verruhren.

RiUhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten 1in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade fur die Glasur in grobe
Stlicke zerkleinern und in eine Schale geben. Schokolade im
Wasserbad schmelzen.

Wahrenddessen Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und
Sesamsaat ohne Fett einige Minuten darin braun rodsten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.



Schoner Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stellen. Kuchen mit dem Kuchenpinsel mit der Glasur
bestreichen. Sesam daruber streuen. 1-2 Stunden 1in der
Backform erkalten lassen. Kuchen dann vorsichtig aus der
Backform herausnehmen und auf das Kuchengitter stellen.

Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-
Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/28/hackfleisch-kartoffeln-speck-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/28/hackfleisch-kartoffeln-speck-tarte/

Sehr schmackhaft

Da die Fullung einer Tarte fast beliebig sein kann, und eben
auch suB oder pikant, wahle ich diesmal Zutaten, aus denen man
eher ein Pfannengericht zubereitet. Aber sie passen auch in
eine Tarte. Und ich wurze die Tarte auch wie ein
Pfannengericht, mit Bockshornkleesamen, Kreuzkimmel, Paprika,
Salz und Pfeffer.

AulBerdem bereite ich einen anderen Teig fur die Tarte zu. Der
bisher verwendete Mirbeteig war mir immer zu .. murbe. Dann
stieB ich vor kurzem auf ein Rezept, bei dem ein Hefeteig
verwendet wird. Das sagte mir geschmacklich schon eher zu. Und
da ich alle Zutaten vorratig habe, wird dieser Telilg
ausprobiert und zubereitet.



Leckere Tarte

Den Hefeteig zu verwenden war ein Risiko. Er war aus einem
Rezept fur Flammkuchen, wird dort nur dinn ausgerollt — kein
hochgezogener Rand — und auch nur dunn belegt. Ich verwende
fur den Teig auch, anders als im Rezept fur den Flammkuchen
angegeben, kein Wasser, sondern Milch. Aber der Versuch hat
sich gelohnt. Der Hefeteig schmeckt sehr gut und passt
hervorragend zur Tarte.

Zutaten:
Flur den Teig:

= 300 g Mehl
=175 ml Milch
15 g Hefe
L TL Salz
=1 EL Olivenol

Fur die Fullung:

= 250 g Hackfleisch
= 600 g Kartoffeln



» 60 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= Olivenol

Zum Uberbacken:

=4 Eier
= 200 ml Sahne
= 100 g geriebener Gouda
2 EL Krauter-Schmelzkasezubereitung
=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1
1
2

TL gemahlener Kreuzkummel
TL Rosenpaprikapulver

TL Salz

» schwarzer Pfeffer

(N

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

Flir den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Schale geben, Hefe dazugeben und verrihren. Mehl, Salz
und Olivenol in eine Ruhrschussel geben, Milch-Hefe-Mischung
dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat mit Knethaken einige
Minuten zu einem kompakten Teig verrihren. 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 darauf mit
der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals in
der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle gehen
lassen.

Fur die Fullung:



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten garen. Herausnehmen, 1in eine Schissel geben und
abkuhlen lassen. Dann pellen und in einer Kuchenmaschine grob
reiben. In eine Schussel geben.

Schalotten, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und jeweils
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

Eine Pfanne auf dem Herd erhitzen und Speck darin einige
Minuten kross anbraten. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. In die Schissel mit den Kartoffeln
geben.

Etwas Ol in die Pfanne geben. Schalotten, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hackfleisch in der Pfanne ebenfalls
einige Minuten kross anbraten. Auch in die Schussel geben.
Alles gut vermischen.

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schussel aufschlagen. Kase hinzugeben, dann
Schmelzkasezubereitung. SchlieBlich Sahne. Bockshornkleesamen,
Kreuzkummel, Paprika und Salz hinzugeben. Etwas mit Pfeffer
wurzen. Alles gut mit dem Schneebesen verrihren.



Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-Mischung, diesmal in einem
Hefeteig

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig hineingeben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand hochziehen. Fillung
hineingeben und gut verteilen. Masse zum Uberbacken
darubergeben und verteilen. Dies lasst sich am besten durch
rhythmisches Schutteln und Kreisen der Backform machen.
Backform fir 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Die gebackene Tarte

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform abldosen. Tarte gleich heil servieren. Die restliche
Tarte am kommenden Tag kalt servieren.

Tarte mit Romanesco, Lauch,
grinen Bohnen, Chinakohl und
Speck


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/

Kostlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemuse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung, wenn man diverses Gemlise Ubrig hat. Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Uberbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten wirzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemise
verbraucht werden miussen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusatzlichen Speck habe ich fast immer vorratig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.



Tartenstlcke durfen ruhig groBer sein

Man isst die Tarte zunachst heill aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen fur die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Murbeteig habe ich — da ich keinen Teig fur Kasekuchen
oder ahnliches zubereiten will — ganzlich ohne Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schliefSlich wie die
Fillung und die Masse zum Uberbacken pikant schmecken.

Ein wenig Aufwand fur Teigzubereitung, Ruhezeit und das
Schneiden des Gemuses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:

= 300 g Mehl

= 150 g Butter
=1 Ei

=5 TL Backpulver
=L TL Salz



Fiur die Fullung:

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g Romanesco

= 100 g grune Bohnen

= 150 g Lauch

= 60 g Chinakohl

= 3 5 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

» 60 g Ingwer

= 0livenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=5 Eier

= 150 g geriebener Gouda
=2 TL Thai-Curry

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Ruhrschussel
geben. Mit dem Ruhrgerat mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verruhren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas durchkneten. Zu einer Kugel formen und in der
Ruhrschissel fur eine Stunde in den Kihlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fir die Fullung:

Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dudnne Stucke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl quer 1in Scheiben schneiden. Schalotten,



Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Schalotten quer in Ringe
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer in Scheiben
schneiden. GroBe Ingwerscheiben zerkleinern. Gemiuse in eine
Schussel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4-5 Minuten bei hoher Temperatur kraftig anbraten.
Herausnehmen und in eine Schiissel geben. Etwas 01 in die
Pfanne geben und das Gemuse hineingeben. 4-5 Minuten bei hoher
Temperatur unter standigem RUhren gut anbraten. In die
Schissel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Fiir das Uberbacken:

Eier in eine Schissel aufschlagen, Kase dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Murbeteig auf dem Boden dinn mit den Handen
ausdrucken und etwa 3-4 cm einen dinnen Rand hochziehen.
FUllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schutteln und
Rotieren gleichmassig in der Backform verteilen. Masse zum
Uberbacken dariiber geben und verteilen. Mit einem L6ffel
gleichmaBig uber der Fullung verstreichen.

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



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform l0sen. Tarte zur Sicherheit auf dem Boden der
Backform belassen. In heifem Zustand Tartensticke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.

Zitronenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/zitronenkuchen/

Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei diesem Zitronenkuchen ist mir jetzt doch merkwlrdiges
passiert. Ich wollte einen normalen RuUhrkuchen mit den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewirze
Muskat, Gewlrznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale wirde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der vorhandenen zwei Bio-Zitronen war dann plotzlich auch
meine frihere Uberlegung wieder prasent, dass ich ja auch
einmal einen Zitronenkuchen backen wollte. Also, Gewlrze
wieder in das Gewlrzregal und die beiden Zitronen aus dem
Gemusefach des Kuhlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren missen. Ich
hatte zu wenig Butter vorratig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier fur mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
ich das Eiweils auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Ruhrteig gehoben.



Schoner Riuhrkuchen

Ein RUhrkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit 3 Eiern anstelle der gewohnlich verwendeten 4 Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Ruhrkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr suf8. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rihrkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

100 g Butter

=6 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Zitronen (Saft)

L Bio-Zitrone (Schale)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 2°C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Ruhrschissel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das EiweiB in eine hohe,
schmale Rihrschiussel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die RiUhrschussel geben.

Zitronenschale einer halben Zitrone auf einer feinen
Kichenreibe abreiben und in die Ruhrschissel geben. Zweil
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut mit dem RuUhrgerat auf mittlerer Stufe einige Minuten
verruhren.

Eiweill mit dem Ruhrgerat zu Eischnee schlagen und diesen
vorsichtig mit dem Backloffel unter den Ruhrteig heben.

Ruhrteig in die Backform geben, mit dem Backloffel
verstreichen und Backform fir 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.
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Auf der Kuchenplatte zum Abklihlen

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter sturzen, wenden und gut
abkuhlen lassen.

Fur einen Zitronenkuchen bietet es sich an, eine helle,

zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.

WeiRe-Schoko-Mandel-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/17/weisse-schoko-mandel-kuchen/

Feiner Ruhrkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiBRe Schokolade vorratig, die ich
flir eine schone Glasur — mit gehackten Pinienkernen bestreut -
verwenden wollte. Eine dunkle Bitterschokolade fur den
Ruhrteig hatte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weille Schokolade und bereitete somit einen
Ruhrkuchen mit weilRer Schokolade - anstelle der bisher
gewohnten dunklen Schokolade — zu. Zum geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und flr ein
besonderes Aroma einige Gewlrze wie Piment, Kardamom,
Zimt, Muskat und Salz. Fur Frische sorgt die abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Ruhrkuchen in Kastenform wird mit dieser weillen Glasur
sehr schon. Man kann ihn sicherlich als Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die — als besserer
Kontrast — farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weiBer
Kuchen — mit seinen Zutaten weille Mandeln und weife
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
die Uberleitung zu diesem Kuchen schnell gefunden: Dieser
weille Kuchen gefallt auch Gandalf, dem WeiBen. Sofern die



Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
oHerr der Ringe“ sehen durften.

Man macht sicherlich von solch einem attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schone Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lasst mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehdrigen ein
schones Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Ruhrkuchen produzieren. Ich kann
den Online-Fotoservice empfehlen. Man kann vieles — von
Aufklebern uber Flip-Flops bis zu Leinwanden — mit Fotos
bedrucken lassen.

Mit feinem Zitronenaroma

Der Kuchen hat als eine Hauptzutat eine grole Tafel
Schokolade. Diese ist naturlich beim Backen im 180 °C heiRen
Backofen im Kuchen im flussigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist namlich noch leicht flussig, und die Kuchenmasse erstarrt
erst nach sehr gutem Abkuhlen.


http://www.webprint.de

Und leider schaffe ich es immer noch nicht, mit dem
Klichenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glanzende
Oberflache zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Kuchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

= 200 g weiBe Schokolade
= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 100 g Mandeln

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin-Zucker
Bio-Zitrone (Schale)
TL Zimt

Pimentkorner
Kardamomkapseln

= Muskat

= Salz

(N
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Fur die Glasur:

= 100 g weiBe Schokolade
= 15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schussel geben. Butter
ebenfalls grob zerkleinern und dazugeben. Im Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Kuchengerat fein raspeln.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenform
einfetten.

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.



Schale der Zitrone mit einer feinen Kichenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkorner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen MoOorser geben und feinmorsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine Prise Muskat und eine Prise Salz dazugeben. Alles
verruhren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die Ruhrschussel geben und alles einige Minuten mit dem
Riohrgerat auf mittlerer Stufe verrihren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Fur 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade in grobe Stlcke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weille Kuchen

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem
Kichenpinsel oder Loffel mit der Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne daruber verteilen. Kuchen fur zwel



Stunden sehr gut abkuhlen lassen.

Rosinen-Gugelhupf

Mit einem leichten Rosenduft

Diesmal habe ich einen Ruhrkuchen in Gugelhupf-Backform
zubereitet. Und habe zusatzlich Rosinen verwendet. Diese habe
ich in Rosenwasser eingeweicht, da so die Rosinen saftiger
werden. Wer es alkoholisch mdchte, kann die Rosinen auch in
Rum oder Cognac einweichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/rosinen-gugelhupf/

Schmackhafter Kuchen
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 250 g Rosinen

= 200 ml Rosenwasser

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schussel geben, Rosenwasser daruber verteilen
und Rosinen 15 Minuten einweichen lassen. Ab und zu umruhren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Gugelhupf-Backform
einfetten.

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



Eier einzeln aufschlagen und hinzugeben und verrihren.

Mehl, Backpulver wund Bittermandel-Aroma dazugeben und
verrihren. Rosinen aus der Schissel nehmen und dazugeben.
Rosenwasser nicht zum Ruhrteig geben, aber aufheben. Wenn der
Ruhrteig nach dem Verruhren doch zu fest ist, kann man mit
etwas Rosenwasser nachhelfen und ihn geschmeidiger machen.
Alle Zutaten einige Minuten bei mittlerer bis hoher Stufe gut
verruhren.

Teig in die Backform geben, verteilen und mit einem Backloffel
verstreichen. Backform fir 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.

Stattlicher Gugelhupf'’

Backform herausnehmen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
sturzen und gut erkalten lassen.




Sesam-Mandel -Kuchen

Sehr schmackhafter Ruhrkuchen

Ich habe diesmal einen Rihrkuchen nach klassischem Rezept
zubereitet. Nur habe ich von 500 g Mehl, das man normalerweise
fir einen Ruhrkuchen verwendet, jeweils 100 g durch gemahlene
Mandeln und durch gerdostete Sesamsaat ersetzt. Die Sesamsaat
roste ich fur etwas mehr Aroma noch in einer Pfanne ohne Fett.
Das ergibt einen sehr wohlschmeckenden Kuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/08/sesam-mandel-kuchen/

Schoner Kuchen mit Glasur und Sesam

Fur das Auge gibt es diesmal auch etwas, denn ich habe dem
Kuchen eine schone Glasur gegeben. Dazu habe ich eine Tafel
Schokolade verwendet, die ich gerade noch vorratig hatte. Es
war Milchschokolade mit Honig und Nougat. Das Ganze garniert
naturlich mit etwas Sesam.

Zutaten:

= 300 g Mehl

= 100 g Mandeln

= 100 g ungeschalter Sesam

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

» 3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Fir die Glasur:

=1 Tafel Schokolade
» etwas Sesam



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein raspeln. In eine Schussel
geben.

Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten braun
rosten. In eine Schussel geben.

Backofen auf 180 29C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat schaumig schlagen.

Eier einzeln hinzugeben und verruhren.

Mehl, Mandeln, Sesam, Backpulver und Bittermandel-Aroma
hinzugeben und alles einige Minuten gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.
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Ansprechender Kuchen, in Kastenform



Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, 1in
eine Schale geben und im Wasserbad schmelzen. Backform
herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter geben. Schokolade
auf dem Kuchen verteilen und mit einem Loffel oder
Kichenpinsel verstreichen. Etwas Sesam daruber verteilen und
Kuchen erkalten lassen.

Tarte mit Rosenkohl,
Zwiebeln, Speck und Ingwer

Sehr leckere, pikante Tarte

Dies ist meine erste Tarte, die ich zubereite. Ich hatte
zunachst das Problem, dass ich nicht wusste, in welche
Kategorie ich dieses Rezept einordnen soll. Aber die Kategorie
»Kuchen” passt nun schon.

Tarte ist ein Kuchen mit einem Mirbeteig als Boden und einer
entweder pikanten oder suBen Fullung. Diese wird — meistens im
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ersteren Fall — mit einer Eier-Sahne-Kase-Mischung ubergossen.
Die Tarte wird warm oder kalt serviert. Sie entspricht in etwa
einer Quiche.

Ich hatte noch sehr viel Ingwer ubrig, und auch Speck, und
wusste nicht, wie ich vor allem ersteren zubereiten sollte.
Eine Recherche nach einem Ingwerkuchen ergab keinen Erfolg. Da
ich auch noch Rosenkohl und Zwiebeln vorratig hatte, kam ich
auf die Idee einer herzhaften Tarte, da diese vier
Hauptzutaten doch gut zueinander passen.

Rosenkohl, Zwiebeln, Knoblauch und Speck brate ich vor dem
Backen im Backofen an. Ingwer jedoch nicht, ich habe schlechte
Erfahrungen mit dem Braten von Ingwer gemacht, da er dabeil
ofters bitter wird. Der Ingwer gibt der gebackenen Tarte aber
ein fruchtiges, leicht zitroniges Aroma.

Beim Miurbeteig musste ich etwas variieren, ich hatte nicht
mehr genugend Butter vorratig. Die Menge der fehlenden Butter
habe ich durch Olivendl ersetzt. In Pizza- oder Nudelteig gibt
man schliefflich auch Olivenol. Und ich habe zusatzlich ein Ei
fur mehr Bindung hinzugegeben. Eventuell muss man die Mengen
der Zutaten ein wenig variieren, also verringern/erhohen.
Allerdings Uberzeugt der Mirbeteig bei der fertig gebackenen
Tarte nicht so sehr. Eventuell muss ich mich doch an die
ublichen Zutaten eines Mirbeteigs halten. Oder sogar einmal
auf einen anderen Teig fur den Boden der Tarte ausweichen.

ich hatte beim Recherchieren ein Rezept gefunden, das fur die
Eier-Sahne-Kase-Mischung die doppelte Menge an Sahne, aber die
Halfte der Menge an Kase angegeben hatte. Ich hatte aber nur
einen Becher Sahne vorratig, und somit gibt es eben die volle
Drohnung beim geriebenen Kase, bei dem ich die ganze Packung
verwende.

Bei der Backtemperatur- und zeit muss ich bei weiteren
Tartezubereitungen eventuell etwas variieren, denn die Tarte
ist ja doch recht dunkel geworden.

Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= 300 g Mehl

= 80 g Butter
=3 EL Olivenol
=1 Ei

=L TL Salz



Fur die Fullung:

= 3 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 100 g Rosenkohl

= 120 durchwachsener Bauchspeck
=50 g Ingwer

= Olivenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=4 Eier

= 250 g geriebener Emmentaler
=1 EL getrockneter Thymian

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Flir den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Olivendl, Ei und Salz in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RUhrgerat einige Minuten verruhren. Mit den Handen
verkneten und eine Kugel formen. In der Ruhrschissel fur 1
Stunde in den Kiuhlschrank geben.



Murbeteig in der Backform mit Gemuse-Speck-Mischung, ..

Fur die Fullung:

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer in kurze Scheiben
schneiden. Rosenkohl putzen und Roschen halbieren. Speck in
kleine Wurfel schneiden.

Speck in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Herausnehmen und in
eine Schiissel geben. Etwas Ol in die Pfanne geben und Zwiebeln
und Knoblauch glasig diunsten. Auch herausnehmen und in die
Schissel geben. Rosenkohl ebenfalls einige Minuten in der
Pfanne anbraten. Auch in die Schussel geben. Ingwer in die
Schussel dazugeben. Alles gut vermischen und beiseite stellen.



.. der zusatzlichen Eier-Sahne-Kase-Mischung ..

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schussel aufschlagen. Sahne und Kase dazugeben.
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut vermischen.

Backofen auf 2002C Umluft erhitzen. Spring-Backform einfetten.
Murbeteig aus dem Kuhlschrank nehmen. Teig mit den Handen dunn
auf den Boden und etwa 2-3 cm am Rand der Backform ausdrucken.
Gemuse-Speck-Mischung hineingeben und verteilen. Dann Eier-
Sahne-Kase-Mischung daruber geben und gut verteilen. Backform
fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



. et voila, die fertig gebackene Tarte.

Backform herausnehmen und den Rand der Spring-Backform l0sen.
Zur Sicherheit die Tarte auf dem Boden der Backform belassen
und sie einfach auf eine Kuchenplatte stellen. Da Tarte warm
und kalt gegessen werden kann, kann man sofort ein oder
mehrere Sticke servieren.

Kaffeekuchen
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Wohlschmeckender, aufgrund der Feuchtigket im Kuchen
leicht gebrochener Kaffeekuchen

Der Wochenendkuchen steht an. Und nach dem Gruner-Tee-Kuchen
ist vor dem Kaffeekuchen. Denn ich habe wieder Kaffee
vorratig. So dass ich diesen sehr wohlschmeckenden Kuchen
zubereiten kann. Und dieses Mal versuchsweise nicht mit 20 g
gemahlenem Kaffee, sondern mit 50 g gemahlenem Kaffee.

Zutaten:

» 550 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 ml Kaffee

» 50 g gemahlener Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.



Zucker, Vanillin-Zucker und Butter in eine Ruhrschiussel geben
und mit dem Ruhrgerat einige Minuten schaumig rihren.

Eier einzeln dazugeben und verruhren.

Mehl, Backpulver und gemahlenen Kaffee dazugeben und
verruhren. Kaffee ebenfalls dazugeben und alles einige Minuten
gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel glatt
streichen. Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den
Backofen geben.
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Bei dieser Teigmenge und einer Kastenform musste der
Kuchen gehorig herausquellen

Backform herausnehmen. Aufgrund der vielen Flussigkeit im Teig
den Kuchen zuerst in der Backform etwas abkihlen lassen, da er
beim sofortigen Sturzen auf ein Kuchengitter brechen kann.
Dann auf eine Kuchenplatte geben.
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