
Mandarinen-Torte

Mit Streuseln

Sie verwenden sicherlich ab und zu auch gern frisches Obst für
eine leckere und schmackhafte Torte. So habe ich es bei dieser
Torte gemacht. Sie ist einfach zubereitet.

Ich bereite einen Tortenboden zu.

Befülle diesen einfach mit Mandarinenspalten.

Gebe einfach Milchprodukte mit Gelatine darüber.

Und erhalte so die gewünschte Festigkeit der Füllmasse.

Für den Kuchenboden:

Grundrezept

Für die Füllung:

1 kg Mandarinen
300 ml Buttermilch
300 ml Natur-Joghurt

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/11/mandarinen-kuchen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/


6 Blatt Gelatine

Zum Garnieren:

Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  5
Stdn.

Mit ganzen Mandarinenspalten

Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mandarinen schälen, putzen, in einzelne Spalten zerteilen und
in eine Schüssel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch und Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen.

Gelatine nach und nach dazugeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Füllmasse zu den Mandarinen geben und alles gut vermischen.

Auf dem Kuchenboden verteilen.



Kuchen mindestens vier Stunden in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Mit Milchschokoladenstreuseln bestreuen.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Kürbis-Nuss-Nougat-Kuchen

Leichte Nuss-Nougat-Note

Ein Rührkuchen. Aber abgewandelt mit Kürbis.

Und etwas Nuss-Nougat-Creme.

Für den Kürbis verwende ich Hokkaido-Kürbis.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/01/kuerbis-nuss-nougat-kuchen/


Und zwar genau 300 g. Kleingerieben.

Und Mehl gebe ich dann somit nur noch 200 g hinzu.

Da Nuss-Nougat-Creme sowohl sehr süß ist als auch zu einem
großen Teil aus Fett besteht, verringere ich sowohl den Anteil
des Zuckers um 50 g als auch den Anteil an Margarine um 50 g.

Und bitte den Kürbis nicht in der Küchenmaschine unterrühren.
Er ist zwar vorher kleingeraspelt worden, verliert aber beim
Unterrühren  in  der  Küchenmaschine  jegliche  Konsistenz  und
macht den Teig nur noch dünnflüssiger. Nein, nur vorsichtig in
der Backschüssel mit dem Backlöffel unterheben.

Der Teig ist dennoch recht dünnflüssig. Ich habe es jedoch
darauf ankommen lassen und nicht noch zusätzlich ein Ei oder
Mehl dazugegeben.

Das  Resultat  gibt  mir  recht.  Der  Kuchen  gelingt  und  ist
ausgesprochen saftig aufgrund des Kürbis. Und hat eine leichte
Süße aufgrund der Nuss-Nougat-Creme.

300 g Hokkaido-Kürbis
200 g Mehl
4 Eier
200 g Zucker
200 g Margarine
200 g Nuss-Nougat-Creme (Glas)
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.



Sehr saftig

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Kürbis putzen, Kernhäuse entfernen und in der Küchenmachine
fein reiben. In eine Schüssel geben.

Eier aufschlagen und in die Küchenmaschine geben. Zusammen mit
dem Zucker schaumig rühren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker, Margarine und Nuss-Nougat-
Creme dazugeben und alles gut verrühren.

Teig in eine Schüssel geben.

Kürbis dazugeben und mit dem Backlöffel vorsichtig unterheben.

Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Teig hineingeben und verteilen.

Im Backofen auf mittlerer Ebene eine Stunde backen.

Vor dem Herausnehmen mit einem Zahnstocher den Test machen, ob
der Kuchen durchgebacken ist.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen.



Backform und Backpapier entfernen.

Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Rührkuchen  mit  Sauerkirschen
und Sesamsaat

Leicht süß und etwas nussig

Man kann nicht nur frisches Obst in einem Kuchen verwenden.
Entweder  als  Obstauflage  auf  einem  Tortenboden  für  einen
Obstkuchen. Oder auch kleingeschnitten – in geringer Menge –
in einem Rührkuchen.

Man kann Obst auch in Form von Marmelade auf diese Weise
verarbeiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/19/ruehrkuchen-mit-sauerkirschen-und-sesamsaat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/19/ruehrkuchen-mit-sauerkirschen-und-sesamsaat/


Hier  wird  ein  ganzes  Glas  Sauerkirsch-Marmelade  für  einen
Rührkuchen verwendet.

Dabei gibt es einiges zu beachten.

Die Marmelade bringt eine gewisse Süße mit. Also kann man den
Zuckeranteil am Rührkuchen um 50 g senken.

Die Marmelade bringt auch eine gewisse Geschmeidigkeit und
geleeartige Konsistenz für den Kuchen mit, also kann man auch
die Margarine um 50 g reduzieren.

Andererseits  wird  –  wie  Sie  sich  vorstellen  können  –  der
Rührteig durch Hinzugabe eines ganzen Glases Marmelade auch
recht dünnflüssig.

Aus diesem Grund werden zusätzlich noch zwei weitere Eier – im
Vergleich zum Grundrezept für einen Rührteig – für Bindung und
Festigkeit hinzugegeben.

Und um ganz sichern zu gehen, dass der Kuchen beim Backen fest
und kompakt wird, kommen noch 100 g gemahlene Sesamsaat hinzu.
Gemahlener  Sesam  quillt  schön  auf  und  gibt  dem  Rührteig
Festigkeit.

Also, alles beachtet?

Was soll ich sagen? Der Rührkuchen gelingt. Er geht schön auf.
Schmeckt lecker und etwas süß nach Sauerkirsche. Und hat ein
leicht nussiges Aroma durch die gemahlene Sesamsaat. Projekt
gelungen!

Zutaten:

500 g Mehl
200 g Margarine
200 brauner Zucker
6 Eier
300 g Sauerkirsch-Marmelade (1 Glas)
100 Sesamtsaat



1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Feiner Rührkuchen

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Sesamsaat in der Getreidemühle fein mahlen.

Eier mit dem Zucker in einer Küchenmaschine schaumig rühren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Margarine dazugeben und
alles gut verrühren.

Marmelade und Sesamsaat hinzugeben. Nochmals einige Minuten
gut verrühren lassen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Kasten-Backform geben und
verteilen.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde im Backofen backen.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen.



Auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Porridge-Kuchen

Sie lesen richtig. Ein Kuchen aus Porridge zubereitet.

Ich esse keinen Brei. weder Grießbrei, noch Porridge, also
Haferbrei.  Sofern  mir  das  mein  Alter  und  fehlende  Zähne
vorschreiben würden, was glücklicherweise noch nicht der Fall
ist. Es würde mir auch nicht schmecken.

Ich kenne jetzt Leser, die dagegen halten und sagen, ein gut
zubereiteter Brei ist sehr schmackhaft. Das mag sein. Ich mag
es nicht. Vielleicht noch nicht.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/08/porridge-kuchen/


Und so habe ich die Packung Hafer-Porrigde für einen Kuchen
verwendet.

Man  kann  sich  das  so  vorstellen,  dass  das  Hafer-Porridge
einfach Vollkorn-Hafermehl ist. Also etwas gröber gemahlen als
feines Weizenmehl. Und diese Packung bestand auch noch aus
Zugaben  von  Mango,  Physalis,  Sultaninen  und  Dattelflocken.
Also ein Mehl, das noch angereichert ist.

Das Ganze, da nur 450 g, habe ich noch mit 50 g Mehl für das
erforderliche Pfund Mehl ergänzt.

Und ich habe nur 200 g anstelle 250 g Margarine verwendet. Das
Hafer-Porridge mag ein Gewicht von 450 g haben. Aber durch die
grobe Struktur, die Sultaninen und die Dattelflocken hat es
zwar  Gewicht,  aber  keine  Masse  und  kein  Volumen.  250  g
Margarine erscheinen mir für den Teig zuviel, sonst wäre der
Rührteig vermutlich zu flüssig geworden.

Ansonsten ein normaler Rührteig, mit Eiern, Zucker, Margarine,
Vanillin-Zucker und Backpulver.

Nur anstelle des Weizenmehls das Hafer-Porrigde.

Ich bin selbst gespannt, wie der Kuchen gelingt. Er ist noch
im Backofen und bäckt vor sich in. Dies ist eben ein sehr
zeitnahes Rezept zur Zubereitung des Kuchens. �

Edit: Der Kuchen gelingt und schmeckt sehr gut. Schön knusprig
und crunchy. Ganz optimal gelingt er jedoch nicht, er geht
zwar beim Backen durch das Backpulver auf, fällt dann jedoch
ziemlich stark längs in der Mitte ein. So ganz scheint ein
Porridge doch nicht für einen Kuchen gemacht zu sein. �

Für den Rührteig:

450 g Hafer-Porridge (1 Packung, mit Mango, Physalis,
Sultaninen und Dattelflocken)
50 g Mehl
4 Eier



250 g brauner Zucker
 200 g Margarine
1 Päckchen Vanillin-Zucker
1 Päckchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Küchenmaschine geben.

Zucker dazugeben. Alles schaumig rühren.

Porridge,  Mehl,  Margarine,  Vanillin-Zucker  und  Backpulver
dazugeben und alles einige Minuten in der Küchenmaschine gut
zu einem Rührteig verrühren.

Eine  Kasten-Backform  mit  Backpapier  auslegen.  Rührteig
hineingeben und verteilen.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde backen.

Herausnehmen, Kuchen auf eine Kuchenplatte stürzen und gut



abkühlen lassen. Backpapier entfernen.

Kuchen stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Rührkuchen  mit  Süßkartoffel
und Himbeer-Marmelade

Mit Süßkartoffel und Himbeer-Marmelade

Manchmal möchte man gern einen leckeren Kuchen zubereiten und
backen, um etwas süßes für den Snack zwischendurch zuhause zu
haben.

Dann stellt man fest, dass die Zutaten für eine leckere Torte
zuhause  fehlen.  Und  auch  für  eine  Tarte  sind  nicht  alle
notwendigen Zutaten zuhause vorrätig.

Dann also ein Rührkuchen. Denn diese Zutaten sollte man immer

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/25/ruehrkuchen-mit-suesskartoffel-und-himbeer-marmelade/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/25/ruehrkuchen-mit-suesskartoffel-und-himbeer-marmelade/


vorrätig habe. Mehl, Margarine, Zucker, Eier. Aber einfach nur
ein ganz gewöhnlichen Rührkuchen? Nein, das schmeckt nicht.

Also wurde die Vorratskammer und der Kühlschrank durchstöbert
auf der Suche nach Zutaten, die einen gewöhnlichen Rührkuchen
ein wenig ungewöhnlich machen und ihn aufpeppen.

Gefunden wurden zum einen Süßkartoffeln. Wie Zucchini oder
Kürbis passen sie feingerieben gut in einen Rührteig.

Und ein Glas Himbeer-Marmelade, die dem Kuchen eine bestimmte
Süße und auch Aroma verleiht.

Der Kuchen gelingt sehr gut. Er hat ein leichtes Himbeeraroma
und  ist  durch  die  Süßkartoffeln  innen  sehr  saftig  und
wohlschmeckend.

Zutaten:

350 g Mehl
200 g Margarine
250 g brauner Zucker
5 Eier
1 Päckchen Vanillin-Zucker
1 Päckchen Backpulver
100 g Himbeer-Marmelade (2 gehäufte EL)
200 g Süßkartoffeln (2 kleine Süßkartoffeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.



Saftiger Rührkuchen

Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Süßkartoffeln putzen, schälen und in der Küchenmaschine fein
reiben. In eine Schüssel geben.

Eier  aufschlagen  und  in  die  Küchenmaschine  geben.  Zucker
dazugeben und alles schaumig verrühren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Margarine dazugeben.

Ebenfalls Süßkartoffeln und Marmelade dazugeben.

Alles  einige  Minuten  gut  in  der  Küchenmaschine  zu  einem
sämigen Rührteig verrrühren.

Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Rührteig hineingeben und verteilen.

Für 1 Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen.



Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nusskuchen  mit  Mandeln  und
Erdnüssen

Mit Mandeln und Erdnüssen

Bei einem Nusskuchen denkt man sofort an einen klassischen
Rührkuchen,  bei  dem  man  einen  Teil  des  Mehls  durch  fein
geriebene Haselnüsse ersetzt.

Es geht auch anders. Ein Nusskuchen mit vielen Röststoffen und
-geschmack.

Das kommt durch die für den Kuchen verwendeten gebrannten
Mandeln und Erdnüsse.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/21/nusskuchen-mit-mandeln-und-erdnuessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/21/nusskuchen-mit-mandeln-und-erdnuessen/


Diese  werden  einfach  in  der  Küchenmaschine  sehr  fein
gehäckselt.

Und der fertige Kuchen hat dann auch durchaus ein kräftiges
Röstaroma, das von den verwendeten Nüsse und deren vorheriger
Aufbereitung stammt.

Ansonsten ist der Teig jedoch ein klassischer Rührteig, bei
dem ich jedoch für mehr Bindung noch etwas Mehl verwende. Die
Nüsse bringen zwar Gewicht, aber keine Masse oder Volumen für
den Kuchen.

350 g Mehl
250 g brauner Zucker
250 g Margarine
4 Eier
1 Päckchen Vanillin-Zucker
1 Päckchen Backpulver
125 g gebrannte Mandeln (1 Packung)
125 g gebrannte Erdnüsse (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Mit viel Röstaroma



Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Nüsse in einer Küchenmaschine fein häckseln oder reiben.

Einen Rührteig mit allen anderen Zutaten wie gewohnt in einer
Küchenmaschine zubereiten.

Nüsse dazugeben und unterrühren.

Eine  Kranz-Backform  mit  etwas  Margarine  mit  der  Hand
einfetten.  Mit  Paniermehl  ausstreuen.

Rührteig hineingeben und gut verteilen.

1 Stunde auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen,  gut  abkühlen  lassen  und  dann  auf  eine
Kuchenplatte  stürzen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Apfel-Birne-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/14/apfel-birne-kuchen/


Obst- mit Rührkuchen vermischt

Im Grunde eine Zubereitung eines einfachen Rührkuchens nach
dem Grundrezept.

Wäre  da  nicht  ein  bestimmte  weitere  Zutat,  die  ich  zum
Rührteig gebe.

Und zwar 2 Äpfel und 2 Birnen. Insgesamt etwa – geschält,
geputzt und sehr kleingeschnitten – 500 g Obst.

Also ein Obstkuchen.

Da es immerhin etwa ein Pfund Obst ist, das ich zum normalen
Rührteig hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber ein zusätzliches
Ei für mehr Bindung in den Teig.

Der Rührkuchen gelingt gut. Denn Äpfel und Birnen sind ja
nicht  so  wässerig  wie  z.B.  Beerenobst,  das  den  Rührteig
sicherlich verwässern würde, so dass er nicht kompakt wäre
durch das Backen.

Aber dieser Obstkuchen ist kompakt und fest. Und sehr saftig
und fruchtig.

Für den Rührteig (Grundrezept):



500 g Mehl
250 g brauner Zucker
250 g Margarine
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker

Zusätzlich:

2 Äpfel
2 Birnen
1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Sehr saftig aufgrund der Äpfel und Birnen

Obst putzen, schälen, entkernen und in sehr kleine Stücke
schneiden. In eine Schüssel geben.

Rührteig  nach  dem  Grundrezept  aus  den  genannten  Zutaten
zubereiten.

Ein zusätzliches Ei aufschlagen und unter den Rührteig geben.

Obst  zum  Rührteig  geben,  jedoch  auf  keinen  Fall  mit  der



Küchenmaschine unterrühren. Das Obst würde zu Brei und zu
saftig,  so  dass  der  Teig  zu  flüssig  würde.  Nur  mit  dem
Backlöffel vorsichtig unterheben und alles gut vermischen.

Backofen auf 180 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.

Rührteig in einer mit Backpapier ausgelegten Kasten-Backform
geben.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde im Backofen backen.

Herausnehmen.  Gut  abkühlen  lassen.  Auf  eine  Tortenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Weihnachtskuchen

Würzig und nussig

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/weihnachtskuchen/


An Weihnachten gibt es natürlich auch einen Kuchen. Einen
Weihnachtskuchen.

Ein Rührkuchen beruht auf einem Rührteig. Zubereitet aus den
Hauptzutaten Mehl, Fett, Zucker und Eiern. Dazu Vanillezucker
und Backpulver.

Zu diesem Rührteig gibt es auch ein Grundrezept in meinem
Foodblog. Suchen Sie ruhig einmal danach.

Normalerweise verweise ich auf dieses Grundrezept und nenne
nur die Variationen, wenn ich abgeänderte Rührkuchen backe.

Heute will ich aber gern einmal das komplette Rezept und die
Zubereitung nennen.

Denn ich habe das normale Grundrezept eines Rührteigs in vier
Positionen verändert. Für Weihnachten natürlich.

Ich habe einen Teil des Mehls durch eine Mischung aus fein
gehäckselten  Nüssen  ersetzt.  Und  zwar  Hasel-,  Wal-  und
Cashewnüsse und Mandeln.

Dann habe ich die Margarine durch Nuss-Nougat-Creme ersetzt.
Denn diese besteht ja aus einem sehr großen Anteil an Fett.

Als weiteres habe ich keinen weißen Zucker, sondern braunen
Zucker verwendet, damit der Kuchen ein noch besseres Aroma
bekommt.

Und schließlich habe ich für Weihnachten ganze 4 Esslöffel
Lebkuchengewürz in den Rührteig hinzugegeben.

Und  als  Ergebnis  bekomme  ich  einen  hervorragenden
Weihnachtskuchen, der sehr kross und knusprig schmeckt und ein
herrliches Lebkuchen-Aroma hat.

Zutaten:

300 g Mehl
200  g  Nussmischung  (Hasel-,  Wal-,  Cashewnüsse  und



Mandeln)
250 g Nuss-Nougat-Creme
250 g brauner Zucker
4 Eier
4 EL Lebkuchengewürz
1 Päckchen Vanillin-Zucker
1 Päckchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Vierfach abgeänderter Rührkuchen

Nüsse in die Küchenmaschine geben und sehr fein häckseln.

Eier aufschlagen und in die Küchenmaschine geben.

Zucker dazugeben und alles schaumig aufrühren.

Mehl, Nüsse, Nuss-Nougat-Creme, Vanille-Zucker und Backpulver
dazugeben und etwa 5 Minuten gut verrühren.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine Kasten-Backform mit einem Backpapier auslegen.



Rührteig in die Backform geben und Teig gut verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für eine Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen gut abkühlen lassen.

Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden.

Zu Weihnachten und den Feiertagen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!

 

Nusskuchen

Sehr lecker und nussig

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/05/nusskuchen/


Ein Nusskuchen ist ein einfacher Rührkuchen, bei dem man einen
Teil des Mehls für den Rührteig weglässt und durch einen Teil
geriebene Nüsse ersetzt.

Normalerweise verwendet man für solch einen Kuchen geriebene
Haselnüsse. Oder auch geriebene Mandeln.

Aber  solche  Kuchen  hat  sicherlich  jeder  schon  einmal
zubereitet  und  gebacken  und  sie  sind  geschmacklich  nichts
besonderes.

Ich habe nun einen solchen Nusskuchen gebacken, jedoch dafür
eine  Packung  mit  verschiedenen  Nüssen  verwendet.  Und  zwar
Haselnüsse, Mandeln, Walnüsse und Cashewnüsse.

Alles in der Küchenmaschine fein gehäckselt, so, als hätte man
sie mit der Küchenreibe in eben der gleichen Machine fein
gerieben. Aber eben noch mit etwas mehr crunchigem Biss.

Und  dieser  Kuchen  ragt  aus  der  Reihe  der  von  mir  schon
gebackenen  Nusskuchen  geschmacklich  tatsächlich  hervor.  Er
schmeckt neu, ungewohnt und exzellent gut.

Man sollte mit weiteren Nusssorten nochmals variieren.

 

Einfacher Apfelkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/03/einfacher-apfelkuchen/


Normalerweise  bringt  man  reichlich  Äpfel,  also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Mürbeteig auf. Und
übergießt  diesen  nach  dem  Backen  mit  einem  Tortenguss.
Entweder  industriell  gefertigt  aus  der  Tüte.  Oder,  was
natürlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestärke und
Flüssigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Äpfel vorhanden. Was somit zu
einem  sehr  einfachen  Belag  und  somit  zu  einem  einfachen
Apfelkuchen führte.

Und noch dazu ist es zugegebenermaßen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Äpfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die täuschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag
auf dem Mürbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestäube ich den Kuchen einfach nach dem



Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der  Mürbeteig  ist  etwas  dunkel,  das  rührt  aber  nur  vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

Dinkelkuchen  mit  Schokolade,
Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestäubt

Schokolade kann man gut für einen Rührkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhärtet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weißer
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/


Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Küchenmaschine fein gehäckselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfrüchte bieten sich von jeher an für Kuchen oder Gebäck
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,
Feigen oder Datteln.

Für den Rührteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusätzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Rührkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Überschrift genannten Zutaten
zusätzlich hinzukommen.

Einzige  Variation  ist,  dass  ich  aufgrund  dessen,  dass
Schokolade und Feigen eine zusätzliche Süße in den Kuchen
bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusätzliches Ei sicherheitshalber für mehr Festigkeit
hinzugebe.



Rührkuchen mit Variation

 

Kaffee-Kuchen

Mit Puderzucker bestäubt

Kaffee  kann  man  nicht  nur  trinken.  Oder  damit  Desserts
zubereiten.

Man kann auch mit ihm backen. Und einen leckeren Kuchen mit
flüssigem  und  festem  Kaffee  zubereiten.  Der  sehr  lecker
schmeckt.

Das Grundrezept ist natürlich das eines Rührkuchens.

Man gibt einfach etwas flüssigen und festen Kaffee, letzteres
also Pulverkaffee, in den Rührteig.

Da der Teig durch den flüssigen Kaffee etwas flüssiger wird

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/02/kaffee-kuchen/


und dadurch eventuell nicht komplett ausbacken würde, gebe ich
zur Sicherheit zum einen ein weiteres Ei und zum anderen etwas
Speisestärke hinzu.

So hat man mit den einfachen zusätzlichen Zutaten des Kaffees
eine schöne Variation eines Rührkuchens.

 

Rührkuchen  aus
Hartweizengrieß

Nur leicht grobkörniger …

Hier ein Rezept für einen zwar gewöhnlichen Rührkuchen aus
einem Rührteig.

Jedoch  hatte  ich  überlegt,  ob  man  denn  nicht  auch
Hartweizengrieß anstelle fein gemahlenem Weizenmehl verwenden

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/27/ruehrkuchen-aus-hartweizengriess/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/27/ruehrkuchen-aus-hartweizengriess/


kann.

Hartweizengrieß ist eigentlich nichts anders als Weizenmehl.
Nur eben leicht gröber gemahlen.

Und wenn man aus Hartweizengrieß auch Pasta zubereiten kann,
wieso dann nicht auch einen Rührkuchen. Zumal ja eigentlich
Hartweizengrieß DIE Zutat für leckere, frische Pasta ist.

Also, ausprobiert, und siehe da, der Kuchen gelingt und er
schmeckt. Er schmeckt eben nur leicht … grobkörniger.

 

American Cheesecake

Hervorragender Kuchen!

Dieser Kuchen schmeckt einfach göttlich!

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/26/american-cheesecake-2/


Ich habe schon einmal ein Rezept für einen American Cheesecake
veröffentlicht.  Ich  veröffentliche  dieses  nochmals,  da  ich
einige kleine Änderungen am Rezept vorgenommen habe.

Beim  Boden  habe  ich  anstelle  Vollkorn-Kekse  Butter-Kekse
verwendet. Aber der Boden gelingt damit wirklich hervorragend.
Er ist fest, stabil und knusprig.

Beim Frischkäse hatte ich leider nicht wie im Original-Rezept
900  g  zur  Verfügung,  sondern  nur  800  g.  Aber  auch  damit
gelingt der Kuchen wirklich sehr gut. Und wer kommt eigentlich
auf die Idee, solch einen krummen Wert von 900 g Frischkäse in
ein  Original-Rezept  zu  schreiben,  da  doch  die  Frischkäse-
Packungen jeweils nur 200 g enthalten? Das wären dann also 4 ½
Packungen  und  man  hätte  ½  Packung  übrig.  Unsinnig.  800  g
Frischkäse tun auch ihren Dienst.

Dann  hatte  ich  eine  Packung  Frischkäse,  der  auch  Skyr
enthielt. Aber dies tut dem Gelingen des American Cheesecakes
keinen Abbruch.

Erst im Nachhinein nach der Zubereitung ist mir eingefallen,
dass Abrieb und Saft einer Bio-Zitrone den frischen Geschmack
des Kuchens sogar noch unterstützt und verfeinert hätte. Und
ich hätte sogar eine Bio-Zitrone vorrätig gehabt. Schade. Wenn
Sie ebenfalls eine solche Zitrone vorrätig haben, mischen Sie
Abrieb und Saft unter die Käse-Masse. Vielleicht geben Sie
dann 10 g Speisestärke aufgrund der erhöhten Flüssigkeit noch
zur Käse-Masse hinzu.

Ich kann diesen Kuchen wirklich nur empfehlen. Er schmeckt
frisch und lecker. Und ich freue mich jeden Abend darauf, wenn
ich zwei Stück davon vor dem Fernseher genießen kann!

 



Rührkuchen  mit  Leinsamen,
Sesamsaat,
Sonnenblumenkernen,
Haselnüssen und Cashewnüssen

Schöner Rührkuchen mit Puderzucker bestäubt

Diesen Rührkuchen hatte ich schon seit längerem in Planung.

Einfach einmal die vielen, guten Zutaten, die ich für vegane
Gerichte  gekauft  hatte,  etwas  aufbrauchen  und  für  einen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/19/ruehrkuchen-mit-leinsamen-sesamsaat-sonnenblumenkernen-haselnuessen-und-cashewnuessen/
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anderen Zweck verwenden.

Daher  habe  ich  die  Saaten  und  Nüsse  für  einen  Rührkuchen
verwandt.

Ich bereite den Rührkuchen nach dem Grundrezept zu.

Verwende jedoch nur 250 g Dinkelmehl.

Die  restlichen  250  g  ergeben  die  gemahlenen  Saaten  und
geraspelten Nüsse.

Ich habe zuerst versucht, die Saaten in der Getreidemühle fein
zu mahlen. Das ging schief. Leinsamen enthält viel Öl und
lässt sich nur sehr schwer fein mahlen. Es hat beim Mahlen in
der Getreidemühle das Mahlwerk verstopft, dieses lief heiß und
ich habe das Mahlen abgebrochen.

Stattdessen habe ich die Saaten in der Küchenmaschine fein
gehäckselt, so dass man sie wie Mehl verwenden kann.

 

Äpfel-Birnen-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/05/aepfel-birnen-kuchen/


Schön mit gehäckselten Sonnenblumenkernen garniert

Ein Rezept für einen Kuchen mit frischen Äpfeln und Birnen.

Bereiten  Sie  den  Tortenboden  nach  dem  Grundrezept  aus
kleingeschnittenem  Toastbrot  und  Butter  zu.

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Äpfel und
Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tüte
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu  kommt  noch  die  süße  Flüssigkeit,  die  sich  durch  den
Zucker, den ich an Äpfel und Birnen gebe, bildet.

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem Weißwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Säure verleiht.



 

 


