
Bananen-Müsli-Kuchen

Leicht fragil

Bananen sind nicht sehr saftig und geben daher nicht sehr viel
Flüssigkeit  an  einen  Rührkuchen  ab.  Sie  sind  eher  sämig,
relativ fest und sorgen eigentlich eher für die Festigkeit und
Stabilität eines Rührkuchens.

Zur Vorsicht gebe ich jedoch aber doch noch ein zusätzliches
Ei hinzu.

Den größten Teil des Mehls ersetze ich durch feingehäckseltes
Müsli. Dazu noch Vollkornmehl.

Lassen Sie den Kuchen in der Kasten-Backform unbedingt mehrere
Stunden gut erkalten. Oder machen Sie dies eventuell sogar im
Kühlschrank! Bevor Sie den Kuchen aus der Backform auf eine
Kuchenplatte stürzen. Sie riskieren sonst, dass der Kuchen, da
er doch ein wenig fragil ist, eventuell beim Stürzen bricht.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/22/bananen-muesli-kuchen/


 

Kirschenplotzer

Ein sehr guter, hervorragend gelungener Kuchen

Ein Rezept für einen Kirschenplotzer aus meiner Heimat Baden.
Also ein Kirschkuchen mit frischen Kirschen.

Dies ist auch mein erster Kirschenplotzer, den ich zubereite.
Und er gelingt sehr gut.

Meine Mutter hat ihn in meiner Kindheit und Jugend regelmäßig
in den Sommermonaten gebacken, wenn gerade Kirschenzeit war.

Leider  hat  meine  Mutter,  mittlerweile  91  Jahre  alt,  kein
Rezept mehr für diesen Kirschenplotzer gefunden. Und aus dem

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/02/kirschenplotzer/


Gedächtnis konnte sie dieses natürlich in ihrem Alter nicht
mehr erinnern.

So habe ich im Internet recherchiert und dort ein passendes
Rezept gefunden.

Dieser Kuchen ist echte Handarbeit. Um ein Kilo Kirschen mit
einem dafür geeigneten Gerät manuell zu entsteinen, dürfen Sie
gut eine dreiviertel Stunde mit einrechnen.

Am besten schmecken im Kuchen dann natürlich Kirschen, die
reif und knackig sind. Entsteinen lassen sich allerdings am
besten Kirschen, die wirklich schon überreif sind. Da fällt
dann tatsächlich beim Entsteinen der Kern durch das Loch des
Arbeitsgeräts  auf  den  Teller.  Und  die  entsteinte  Kirsche
darüber wandert in die dafür vorgesehene Schüssel.

Und es bieten sich auch drei Varianten des Kirschenplotzers
an:

Variante 1: Sie verzichten auf das Entsteinen und verwenden
entsteinte Schattenmorellen aus dem Glas. Aber dann haben Sie
keinen  echten  Kirschenplotzer.  Und  der  Kuchen  wird  nicht
kompakt und fest.

Variante  2:  Sie  verzichten  ebenfalls  auf  das  Entsteinen,
verwenden aber dennoch frische Kirschen. Dann haben Sie einen
Kirschenplotzer  mit  Kirschen  mit  Kern.  Das  Prozedere  beim
Essen ist dann aber meistens das folgende. Sie essen ein Stück
Kirschenplotzer,  wissen  der  Gefährlichkeit  für  Ihre  Zähne,
dass  Kerne  in  den  Kirschen  sind,  essen  das  Stück  Kuchen
vorsichtig  und  puhlen  mit  der  Zunge  die  Kerne  heraus  und
spucken sie aus. Das Dilemma ist nur das folgende, dass man
beim weiteren Essen nicht mehr immer darauf achtet, dass da ja
Kerne im Kuchen sind, Sie beißen also auf einmal doch fest zu,
erwischen einen Kern und Zack, haben Sie doch etwas Schmerzen
an den Zähnen.

Variante 3: Sie entsteinen die Kirschen. Das bedeutet – wie



erwähnt – längere Arbeitszeit. Der Kuchen gelingt wunderbar
ohne  Kerne.  Wird  jedoch  aufgrund  des  aus  den  Kirschen
austretenden  Saftes  nicht  ganz  so  fest  und  kompakt.

Ich habe Variante 3 gewählt. Und 1 1/2 kg frische Kirschen
entsteint. Damit komme ich dann auf genau 1 kg Kirschen ohne
Kern. Und gieße natürlich den Kirschsaft, der sich unter den
Kirschen ansammelt, vor dem Hinzugeben der Kirschen zum Teig
ab. Gebe aber vorsichtshalber, da der Teig bei entsteinten
Kirschen nicht so fest wird, ein siebtes Ei für Festigkeit
hinzu. Also wird das ein sehr gehaltvoller Kuchen.

Planen Sie aber beim Entsteinen der Kirschen unbedingt Flecken
auf hellen Hosen oder Hemden/T-Shirts mit ein und dass diese
Kleidungsstücke gleich zur Wäsche wandern dürfen.

ich habe zwei Zutaten beim Rezept abgewandelt. Zum einen hatte
ich kein Kirschwasser vorrätig. Und da diese Spirituose auch
eher  eine  süddeutsche  Spezialität  ist,  ist  sie  hier  in
Norddeutschland in kleinen Fläschchen mit etwa 0,2 l, so dass
es  für  den  Kirschenplotzer  ausreicht,  nur  sehr  schwer  zu
bekommen. Und eine große Flasche Kirschwasse zu kaufen rechnet
sich nicht für mich, ich kann es nicht weiter zum Kochen oder
Backen gebrauchen. Also habe ich das Kirschwasser kurzerhand
durch Rum, mit 40 % Alkohol,  ersetzt. Der Rum passt auch gut
zu dem Kirschenplotzer.

Und als weiteres habe ich die Hälfte der Haselnüsse, die in
den Teig kommen, durch Cashewnüsse ersetzt. Ich hatte diese
noch vorrätig und wollte diese Variation einfach ausprobieren.



Schöner, saftiger und fruchtiger Kuchen

Der Kuchenteig erfordert einigen Aufwand. Der Kuchen geht ja
im  Backofen  nicht  auf,  da  er  ja  kein  Triebmittel  wie
Backpulver enthält. Nur der Eischnee sorgt für eine gewisse
Fluffigkeit und Festigkeit des Kuchenteigs.

Dafür ist die Menge des Kuchenteigs wirklich sehr groß, sie
passt kaum in eine Schüssel mit 2–3 l Inhalt und füllt die
Spring-Backform fast bis an den Rand aus.

Und zum Schluss sei noch erwähnt, dass ich noch irgendwie in
Erinnerung habe, dass meine Mutter uns früher sagte, dass der
Kirschenplotzer am besten nach dem Backen noch 1–2 Tagen im
Kühlen durchziehen solle, damit er dann noch besser schmeckt.

Ich kann mich jedoch nicht daran erinnern, dass wir früher
diesen Kuchen in Art einer Familienaktion zubereitet haben.
Unsere Mutter hätte ja uns Kinder damit beschäftigen können,



die Kirschen zu entsteinen. Das haben wir früher aber nie
getan.

Backen Sie den Kirschenplotzer bei 200 ºC etwa 1–1 ½ Stunden,
je nach gewünschtem Bräunungsgrad.

Und testen Sie vor dem Herausnehmen des Kuchens mit einem
hölzernen Zahnstocher, ob der Teig in der Mitte des Kuchens
auch wirklich durchgebacken und nicht noch flüssig ist.

Boah, dieser Kuchen ist wirklich super geil! �

Zutaten:

1,5 kg Kirschen
220 g Schrippen vom Vortag (4 Stück)
0,5 l Milch
150 g Butter
180 g Zucker
7 Eier
70 g gemahlene Haselnüsse
70 g gemhlene Cashewnüsse
3 EL Rum (40 %)
1 TL Zimt
1 Msp. gemahlene Nelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Backzeit 1–1 ½
Std.



Klasse gelungen!

Schrippen in kleine Würfel schneiden und in der Milch in1.
einer Schüssel einweichen.
Kirschen mit einem geeigneten Arbeitsgerät entsteinen.2.
In eine Schüssel geben.
Backofen auf 200 ºC Ober-/Unterhitze erhitzen.3.
Eier aufschlagen und trennen.4.
Butter und Zucker in einem Küchengerät schaumig rühren.5.
Schrippen gut ausdrücken.6.
Nacheinander  Eigelbe,  Haselnüsse,  Cashewnüsse,7.
Schrippen, Gewürze und Rum dazugeben.
Eiweiss in der Küchenmaschine zu Eischnee schlagen.8.
Kirschen  und  Eischnee  vorsichtig  mit  dem  Backlöffel9.
unter den Teig unterheben.
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform10.
geben und verteilen.
Kuchen auf mittlerer Ebene im Backofen 1–1 ½ Stunden11.
backen.
Vor dem Herausnehmen den Holzstäbchentest machen, ob der12.



Teig durchgebacken ist.
Herausnehmen, abkühlen lassen, Backform und Backpapier13.
entfernen  und  Kirschenplotzer  auf  eine  Kuchenplatte
geben.
1–2 Tage im Kühlen durchziehen lassen.14.
Mit Puderzucker bestreuen,15.
Dann stückweise anschneiden und servieren.16.
Guten Appetit!17.

Rührkuchen  mit  Kakao-Nuss-
Müsli und Obst

Der gelungene Teil des Kuchens …

Dieser Kuchen nach diesem Rezept gelingt nicht! Ich hätte es
wissen müssen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/


Aber so geschieht es eben ab und zu, wenn man nicht nach
erprobten  Rezepten  kocht  oder  bäckt,  sondern  dabei
experimentiert. Ab und zu geht dann eben auch einmal etwas
schief.

Ich habe anstelle 500 g Mehl für diesen Rührteig 400 fein
gehäckseltes Müsli und 100 g Mehl verwendet. Soweit noch alles
in Ordnung.

Für  zusätzliche  Festigkeit  und  Bindung  verwende  ich  ein
fünftes Ei.

… und der misslungene

Nun habe ich aber 400 g (!) zum Teil kleingeschnittenes Obst
in  den  Rührteig  gegeben.  Zwar  nicht  untergerührt,  Gott
bewahre, nein! Aber einfach kurz vor dem Backen unter den
Rührteig gehoben. Das war eindeutig zuviel. Das ist zum einen
zuviel Masse für einen Rührteig. Und zum anderen ist das Obst



zu saftig und macht den Rührteig zu flüssig.

200 g Obst hätten ausgereicht und damit wäre der Kuchen sicher
gelungen. 400 g? Nein, zuviel!

So ist ein Teil des Kuchens, in dem sich anscheinend viel Obst
angesammelt  hatte,  nach  dem  Backen  noch  teilweise  flüssig
gewesen.

Zu  meiner  Entschuldigung  kann  ich  sagen,  ich  habe  einen
Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern gebacken, wie man es von
den  kleinen  Schokotörtchen  als  Dessert  kennt,  die  einen
flüssigen Kern haben. �

Ein anderer Teil, in dem nicht so viel Obst war, war gut
durchgebacken, stabil und ich konnte zumindest diesen Teil
essen.

Also,  verwenden  Sie  keine  400  g  Obst  für  einen  Rührteig!
Verwenden  Sie  maximal  200  g  Obst,  das  Sie  vorsichtig
unterheben.  Dann  gelingt  der  Kuchen!

Ich liste aber dennoch das Rezept für den misslungenen Kuchen
auf.

 

Kokos-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/24/kokos-kuchen/


Vor dem Backen, in der schönen Kranz-Backform

Crunchiges  Kokos-Hafer-Müsli,  zweckentfremdet  für  einen
Rührteig.

Dann noch einen kleinen Rest von einem klassischen Müsli mit
verwertet.

Für  mehr  Festigkeit  und  Stabilität  ausnahmsweise  mit  fünf
Eiern.

Ergebnis ist ein wunderbarer Kranzkuchen, der crunchig, würzig
und saftig schmeckt.

 



Birnen-Kuchen
 

Frisch, fruchtig, sommerlich

Ein frischer und fruchtiger Kuchen, der ganz zum Sommer passt.

Zubereitet aus einer Packung zu 500 g reife Birnen, das sind
genau 8 Stück.

Der  Boden  aus  kleingewürfeltem  Toastbrot  und  zerlassener
Butter, im Kühlschrank zur Form gebracht und erhärten lassen.

Birnen, geschält, geputzt, kleingeschnitten und in Riesling
einige Minuten weich gekocht. Nicht zu lange gekocht, es soll
ja kein Birnen-Kompott geben. Nur etwas weichgekochte Birnen.

Dann durch ein Küchensieb abgeseiht und die Flüssigkeit –
Riesling und Birnensaft – mit Speisestärke im Topf nochmals
erhitzt und etwas köcheln lassen. Dabei pro 100 ml Flüssigkeit

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/20/birnen-kuchen/


1 gestrichenen Esslöffel Speisestärke verwenden.

Birnen auf den Boden, eingedickte Flüssigkeit darüber und über
Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Und das erste Mal das neue Arbeitsgerät Tortenheber angewandt.
Das ist wirklich hervorragend, man bekommt die fragile Torte
nicht nur vom Boden der Backform herunter, sondern sogar vom
Backpapier, das man vor dem Servieren entsorgen kann. Klasse!

Für den Boden:

10 Toastbrot-Scheiben
1 Packung Butter (250 g)

Für die Füllung:

500 g Birnen (8 Stück)
400 ml Riesling
4 EL Speisestärke

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.



Toastbrot in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel
geben.

Butter  in  einer  Schale  eine  Minute  bei  800  Watt  in  der
Mikrowelle  schmelzen.  Über  die  Würfel  geben.  Alles  gut
vermischen.

In  eine  mit  Backpapier  ausgelegte  Spring-Backform  geben,
verteilen und mit dem Stampfgerät festdrücken.

Einige Stunden im Kühlschrank erhärten lassen.

Birnen putzen, schälen, in kleine Stücke schneiden und in eine
Schüssel geben.

Riesling  in  einem  Topf  erhitzen.  Birnenstücke  dazugeben.
Birnen fünf Minuten garen.

Flüssigkeit abgießen.

Birnenstücke erkalten lassen. Auf dem Boden verteilen.



Flüssigkeit im Topf erhitzen, Speisestärke dazugeben, mit dem
Schneebesen gut verquirlen und etwas köcheln und verdicken
lassen. Auf den Birnen gut verteilen.

Kuchen über Nacht im Kühlschrank aushärten lassen.

Herausnehmen, Torte von Backpapier und Backformboden mit dem
Tortenheber herunterheben und auf eine Tortenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Müsli-Banane-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen

Ein weiterer Rührkuchen, für den ich anstelle von Weizenmehl
einen Teil davon durch kleingehäckseltes Müsli ersetze.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/15/muesli-banane-kuchen/


Und  für  mehr  Frische  und  Saftigkeit  gebe  ich  reife,
kleingeschnittene  Bananen  hinzu.

Bananen werden ja auch für Bananenbrot verwendet, also kann
man sie durchaus auch für einen Rührkuchen verwenden.

Sie garen ja beim Backen des Kuchens, bleiben aber saftig und
geben dem Kuchen auch etwas Stabilität.

Da  ich  jedoch  drei  reife  Bananen  zum  normalen  Rührteig
hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber noch zwei weitere Eier für
Festigkeit in den Rührteig.

 

Müsli-Kuchen mit Himbeeren

https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/13/muesli-kuchen-mit-himbeeren/


Sehr leckerer, crunchiger Kuchen

Ein fast normaler Rührkuchen.

Bei  dem  ich  aber  einen  großen  Teil  des  normalerweise
verwendeten Mehls durch fein gehäckseltes Müsli ersetze.

Da  ich  das  Müsli  verwende,  gebe  ich  auch  zusätzlich  ein
weiteres Ei für mehr Bindung hinzu.

Und für etwas Saftigkeit sorgen die frischen Himbeeren, die
ich vor dem Backen im Ganzen nur noch unter den Rührteig
unterhebe, jedoch nicht verrühre.

 

Müsli-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/28/muesli-kuchen/


Innen  nicht  ganz  aufgegangen,  aber  dennoch  knusprig  und
schmackhaft

Hier habe ich wieder einmal experimentiert und mit Müsli aus
der Packung einen Rührkuchen zubereitet.

Ich habe klassisches Müsli verwendet, so steht es zumindest
auf der Verpackung. Aber man kann sicherlich auch jedes andere
Müsli verwenden, das Sie gerade vorrätig haben. Ich verwende
400 g des Müslis.

Und lasse dafür 400 g Mehl des üblichen Grundrezeptes für
einen Rührkuchen weg.

100 g Mehl gebe ich aber dennoch dazu, denn Mehl hat ja auch
einen  gewissen  Anteil  an  Klebstoffen,  die  den  Rührkuchen
binden. Da will ich mich nicht unbedingt nur auf das Müsli
verlassen.

 

Müsli-Heidelbeer-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/02/muesli-heidelbeer-kuchen/


Schön anzusehender Kuchen

Ich hatte Müsli vorrätig. Ich wollte dieses jedoch nicht auf
die übliche Weise mit Milch essen.

Also entschied ich mich, dieses für einen Kuchen zu verwenden.

Wenn man schon einen Tortenboden mit Toastbrot-Scheiben oder
Butterkeksen zubereiten kann, dann doch sicherlich auch einen
Rührkuchen, für den man anstelle eines Teils des Mehls eben
Müsli verwendet.

Ich  bin  im  Internet  auf  Kochbar  auf  ein  solches  Rezept
gestoßen.

Da ich jedoch dieses Rezept wieder einmal stark abgeändert
habe, verzichte ich darauf, den Link zum Originalrezept zu
veröffentlichen.

Dieses abgewandelte Rezept ist viel besser, da ich deutlich
mehr Müsli verwende.

https://www.kochbar.de


Und der Kuchen auch hervorragend gelungen und sehr schmackhaft
ist.

400 g Superfood Crunchy Müsli
300 g frische Heidelbeeren
100 g Mehl
100 g Speisestärke
6 Eier
200 g Margarine
150 g Zucker
150 ml Milch
1 Zitrone (Schalenabrieb)
1 Päckchen Backpulver
Salz
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.

Sehr knuspriger, aber auch saftiger Kuchen



Schale der Zitrone auf einer kleinen Küchenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweiße in der Küchenmaschine zu
Eischnee schlagen. Herausnehmen und in eine Schüssel geben.

Eigelbe,  Zucker,  Speistärke,  Backpulver  und  Milch  in  der
Küchenmaschine  einige  Minuten  schaumig  schlagen.  Mehl,
Margarine,  Zitronenschale  und  Salz  dazugeben  und  nochmals
einige Minuten zu einer cremigen Masse verrühren.

Herausnehmen und in eine Schüssel geben.

Müsli dazugeben und unterheben.

Ebenfalls Heidelbeeren dazugeben und alles gut vermischen.

Schließlich  Eischnee  dazugeben,  jedoch  nicht  verrühren,
sondern vorsichtig unterheben, damit die Schaumigkeit erhalten
bleibt.

Eine Kranz-Backform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Teig hineingeben und verteilen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 1 1/2 Stunde backen.

Hersusnehmen, aus der Backform auf eine Kuchenplatte stürzen
und abkühlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



Käsekuchen

Ohne Fotostudio, auf dem Küchentisch

Dieses Mal das Rezept für einen richtigen Käsekuchen. Mit 1 kg
Speisequark.

Käsekuchen-Rezepte habe ich ja schon einige veröffentlicht.
Aber man kann nie genug davon bekommen. *lol*

Dieses  Mal  variiere  ich  den  Käsekuchen,  indem  ich  sowohl
Schalenabrieb als auch Saft einer Bio-Zitrone dazugeben. Und
einige Esslöffel guten, 40-%igen Rum.

Und da die Füllmasse durch diese Zugabe etwas flüssiger wird,
gebe ich ein zusätzliches Ei für Bindung hinzu.

Ach ja, es gibt noch eine Abwandlung zum Grundrezept. Warum

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/18/kaesekuchen-9/


eigentlich ein industriell gefertiges Vanille-Pudding-Pulver
verwenden, das sowieso nur aus Speisestärke und noch einigen
weiteren Zutaten besteht? Da verwende ich doch lieber gleich
reine  Speisestärke.  Und  gebe  zum  Binden  50  g  davon  zur
Füllmasse.

 

Pikanter  Kräuter-Kuchen  mit
Käse und Quark

Mit leichtem Geschmack nach Schnittlauch

Ein Kuchen mit Käse und Quark. Und vielen Kräutern.

Ich hatte Frischkäse mit Kräutern vorrätig. Und auch Quark.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/


Und wollte beides nicht als Brotauftrich verzehren.

Also  bot  es  sich  an,  einen  herzhaften  Kuchen  damit
zuzubereiten.

Da  ich  vor  kurzem  einen  süßen  Kuchen  mit  Käse  und  Quark
zubereitet und gebacken hatte, sollte dies doch gelingen.

Da ich vom Quark 200 g zuviel hatte als im ursprünglichen
Rezept, musste der Kuchen etwas fester gebunden werden.

Also anstelle 30 g Speisestärke 50 g. Und anstelle 3 Eier 5.

Ich lasse natürlich den Zucker aus dem Rezept für den süßen
Kuchen weg.

Der Kuchen gelingt und er schmeckt herzhaft und pikant. Es
verwundert  jedoch  etwas,  einen  Kuchen  zu  essen,  der  nach
Schnittlauch schmeckt.

 

Käse-Quark-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/11/kaese-quark-kuchen/


Sehr leckerer Kuchen mit Käse und Quark

Dies ist kein American Cheesecake. Und auch kein deutscher
Käsekuchen.  Die  ich  beide  schon  in  schönster  Vollendung
zubereitet und gebacken habe. Die Rezepte finden Sie in diesem
Foodblog.

Denn ich hatte einerseits zu wenig Frischkäse vorrätig, um
einen American Cheesecakes zu backen.

Und andererseits hatte ich zu wenig Quark zuhause, um einen
Käsekuchen zu backen.

Aber beides zusammen, also der Vorrat an Frischkäse und Quark,
ja, das reichte doch wirklich für einen Kuchen.

Und somit ist es eher ein Hybrid geworden.

Auch beim Geschmack hat er etwas von beiden Kuchensorten.
Nämlich den Geschmack nach Frischkäse vom American Cheesecake.
Und den Geschmack nach Quark vom Käsekuchen.



Also ein wenig variiert und kreiert und schon hat man einen
sehr gelungenen und vor allem wohlschmeckenden Kuchen.

Auch den Boden und die Backweise habe ich etwas geändert.

Ich bereite den Boden nicht aus Butterkeksen und Butter wie
beim American Cheesecake zu. Sondern verwende einen Mürbeteig.
Diesen drücke ich allerdings ganz plan in der Spring-Backform
aus und ziehe keinen Rand hoch, wie man es beim Käsekuchen
normalerweise ja tut.

Darauf kommt dann einfach die recht flüssige Füllmasse mit
Käse und Quark, die aber aufgrund der verwendeten Eier, der
Schlagsahne und der Speisestärke beim Backen abbindet und fest
und kompakt wird.

Auch Frischhaltefolie wie beim American Cheesecake wird nicht
verwendet. Und auch keine Zubereitung mit einer Backofenschale
voller Wasser, in der der American Cheesecake gebacken wird.

Nein,  dieses  Mal  ganz  einfach  eine  Spring-Backform  mit
Backpapier. Fertig.

 

Mohnkuchen mit Streuseln

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/08/mohnkuchen-mit-streuseln/


Sehr leckerer Kuchen

Vermutlich ist das der erste Mohnkuchen, den ich zubereite und
backe. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern, schon
einmal mit Mohn gebacken zu haben.

Ich  habe  nach  Rezepten  für  Mohnkuchen  im  Internet
recherchiert. Und stieß auf wirklich sehr umfangreiche und
somit sehr mächtige Rezepte. Da wird für die Mohnfüllmasse mit
Quark hantiert, oder mit Schlagsahne oder mit Schmand. Und für
den Boden der Kuchen wird ein Hefeteig oder eine Quark-Öl-Teig
zubereitet.

Mir war das alles zuviel und zu mächtig. Ich habe für die
Mohnfüllmasse nur Milch verwendet. Für Süße sorgt Honig. Für
Bindung  Eier.  Und  für  Arona  und  Würze  Rum,  Zimt  und
Zitronenschalen-Abrieb.

Für den Boden habe ich einen einfachen Mürbeteig nach meinem
Grundrezept zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/AFB7D0E6-A93A-47E3-AA6A-C3C0ACE20A20.jpeg


Und die Streusel habe ich ebenfalls nach meinem Grundrezept
zubereitet.

Fertig ist ein sehr einfacher, aber sehr leckerer Kuchen mit
Mohn und Streuseln. Mehr braucht man nicht.

 

Kakao-Kuchen  mit  Dinkelmehl
und Honig

Bedingt gelungen …

Der Kuchen ist nur bedingt gelungen.

Jedoch zuerst zur Zubereitung.
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Ich bereite einen ganz normalen Rührkuchen zu.

Gebe allerdings als Besonderheit einige Esslöffel Kakao hinzu,
um einen guten Kakaogeschmack im Kuchen zu erhalten.

Außerdem  habe  ich  das  übliche  Weizenmehl  durch  Dinkelmehl
ersetzt, so dass ich noch einen nussigeren Geschmack im Kuchen
erhalte.

Und dann habe ich noch den Zucker durch die gleiche Menge
Honig ersetzt.

Nicht gelungen ist der Kuchen in zweierlei Hinsicht.

Zum einen geht ein Rührkuchen mit viel Kakao meistens nicht
sehr gut auf, auch wenn er ja zum Treiben Backpulver enthält.
Aber Kakao ist eben sehr fetthaltig. Der Rührteig wird dadurch
schon beim Zubereiten und Rühren in der Küchenmaschine sehr
fest und kompakt. Und der Kuchen geht dann auch beim Backen
nicht mehr sehr stark auf und bleibt daher recht flach.

Und zum anderen habe ich den Kuchen in einer Kranz-Backform
zubereitet und gebacken. Und damit der Kuchen nicht zu sehr an
der  Backform  festklebt,  habe  ich  die  Backform  sowohl  mit
Margarine eingefettet. Als auch mit Paniermehl ausgestreut.
Auf  diese  Weise  habe  ich  zwar  definitiv  das  Ankleben  des
Kuchens an der Backform verhindert. Jedoch hat der Kuchen noch
eine Menge des verwendeten Paniermehls übernommen. Und ist
somit von außen leicht hell und nicht dunkelbraun wie Kakao
eben ist.

 



Dinkel-Rührkuchen  mit
Himbeeren und Heidelbeeren

Schöner Kuchen mit Früchten

Ein einfacher Rührkuchen.

Aber etwas Spezielles, da ich ihn einerseits mit Dinkelmehl
zubereite und backe, wodurch er ein schönes nussiges Aroma
bekommt.

Und zum anderen, weil ich 200 g frische, kleingeschnittene
Früchte in den Rührteig gebe.

Wichtig: Die Früchte nicht in die Küchenmaschine geben und
unterrrühren, der Teig würde dadurch zu flüssig. Sondern mit
dem Backlöffel vorsichtig unter den Rührteig unterheben.

Da ja 200 g Früchte zusätzlich in den Rührteig kommen, nehme
ich etwas weniger Mehl und auch zusätzlich ein weiteres Ei für
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mehr Bindung.

Garniert wird der schöne Kuchen mit Puderzucker. Lecker!

 

Dinkel-Gebäck-Honig-Kuchen

Schmackhafter Kuchen

Kaum ist die Weihnachtszeit vorbei, hat mein Discounter schon
wieder keine Wal- oder Haselnüsse oder Mandeln. Na klar, man
braucht diese ja auch nur, um Adventsplätzchen zu backen,
nicht wahr?

Nein.  Denn  ich  wollte  ursprünglich  einen  schönen  und
schmackhaften  Rührkuchen  backen.  Mit  Dinkelmehl.  Mit

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/10/dinkel-gebaeck-honig-kuchen/
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Walnüssen.  Und  mit  Honig.  Lecker!

Nun, da musste ich einfach schnell umdisponieren.

Dinkelmehl und Honig als Zutaten blieben. Nur habe ich die
Walnüsse durch Vitalgebäck mit Sonnenblumenkernen und Rosinen
ersetzt.

Letzteres  habe  ich  einfach  in  der  Küchenmaschine  fein
gehäckselt. So dass ich es wie das Mehl zum Backen verwenden
kann.

Natürlich  kommen  Eier  hinzu.  Dann  noch  Margarine.  Und
Backpulver  und  Vanillinzucker.

Wie es sich für einen Rührkuchen gehört. Und der Rührteig wird
gute  fünf  Minuten  in  der  Küchenmaschine  gerührt.  Es  ist
schließlich ein Rührteig.

 


