Papaya-Melone-Tarte

Schone, flache Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 1 Papaya
= 1/2 Honigmelone

Fur die Dekoration:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/22/papaya-melone-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= 50 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit geraspelter Schokolade bestreut
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Obst schalen, Kerngehause entfernen und Obst in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben.

Eierstich zubereiten und zum Obst geben. Alles gut vermischen.

Fillasse auf den Murbeteig in der Backform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Blockschokolade in der Kichenmaschine fein raspeln.
Tarte damit garnieren.



Stuckweise anschneiden. Servieren. guten Appetit!

Gemiisepizza-Tarte

Sehr gut gelungene, herzhafte Tarte
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/10/gemuesepizza-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Sehr lecker und wlrzig
Fur die Fullung:

ein Stuck Butternussklrbis
ein Stuck Aubergine

ein Stuck Zucchini

1 roter Spitzpaprika

15 Cherrydatteltomaten

1 grune Peperoni

1 rote Peperoni

einige Blatter Mini Pak Choi
einige Blatter Mangold

2 Stangel Staudensellerie
1 TL BBQ-Gewurzmischung

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

Fir den Belag:



» 400 g Raclettekase (etwa 12 Scheiben)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit kraftigem Kase als Abdeckung und Garnitur
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und mehrere Stunden
zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, moglichst in kurze, schmale Stifte schneiden
und in eine Schussel geben.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Gemiise darin etwa 10
Minuten unter RuUhren kraftig anbraten, es sollen sich
Roststoffe bilden. Mit BBQ-Gewlirzmischung, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen, in eine Schussel
geben und gut abkuhlen lassen.

Eierstich fur die Fullmasse zubereiten. Eierstich auf das



abgeklihlte Gemuse geben und alles gut vermischen.

Gemusemischung in den Hefeteig in der Backform geben und alles
gut verteilen. Raclette-Kase oben auf die Gemusemischung
legen, damit die ganze Tarte damit belegt ist.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tarte mit Kokosraspeln,
Heidelbeeren und Himbeeren



https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/

Leckere Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Eierstich:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 100 g Kokosraspeln
» 250 g Himbeeren (2 Schalen a 125 g)
= 250 g Heidelbeeren

Zum Dekorieren:

= 100 g Schokoladenstlckchen

Zubereitungszeit: Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft


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

Mit Obst und Kokos
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich herstellen.

Kokosraspeln, Himbeeren und Heidelbeeren in eine Schussel
geben und gut vermischen. Eierstich dazugeben und nochmals gut
vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Mit den Schokoladenstlckchen
bestreuen. Backform und -papier entfernen. Tarte auf eine
Kuchenplatte geben. Stickweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!



Apfel-Haselnuss-Tarte

Schmackhafte Variante
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

- 6 Apfel
= 200 g Haselnusse


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/13/apfel-haselnuss-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Apfeln und Haselnlssen
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Viertel 1&ngs
in feine Scheiben schneiden, quer in kleine Sticke schneiden
und in eine Schussel geben.

Haselnisse in einer Kiuchenmaschine fein in eine Schale reiben.
Zu den Apfeln geben und gut vermischen.

Den Eierstich fir die Tarte zubereiten. Zu der Apfel-
Haselnuss-Masse geben und alles gut vermischen.

Masse auf den Mirbeteig in der Backform geben und verteilen.
Die angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier



entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Apfeltarte mit Schokolade und
Cognacrosinen

Leckere Apfeltarte
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 4 Apfel

= 125 g Rosinen

= 200 ml Cognac

= 100 g Blockschokolade

Zum Dekorieren:
= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Schokolade und Rosinen
Zubereitung:

Rosinen in eine Schale geben, Cognac daruber verteilen und 1


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Stunde ziehen lassen.
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Blockschokolade in der Kichenmaschine fein in eine Schale
reiben.

Apfel putzen, schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Apfel
in schmale Spalten und dann in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Rosinen ohne Cognac zu den Apfelstiucken geben. Schokolade
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut vermischen. Auf den
Mirbeteigboden in der Backform geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Backform entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Grunkohltarte


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Flir den Hefetelig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 kg Grunkohl
= 6 Knoblauchzehen
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grunkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grunkohl etwa 5-10 Minuten in einem groflen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfallt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grinkohl grob zerkleinern. Grinkohl
aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. Zum Grunkohl geben. Kraftig salzen. Alles
vermischen.

Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstichmasse zum Grinkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut
verteilen und etwas andrucken.



Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tarte mit Apfel, Banane und
Kirbis

Mit Obst und Gemuse

Zugegeben, mir kam diese Kombination zuerst auch etwas
merkwirdig vor, als mir die Idee dazu kam. Also eine Mischung
aus Obst und Gemiuse. Aber alle drei Zutaten kann man fur
Tartes verwenden. Und auch der Kiurbis ist fur andere


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/

Zubereitungen wie Ruhrkuchen geeignet.

Aber die Kombination von allen Dreien? Ich muss Sie
uberzeugen, das nachzubacken. Denn es passt. Alle drei Zutaten
passen gut zueinander. Und man kann sie gut kombinieren. Alle
drei Zutaten feingerieben in der Kichenmaschine respektive die
Banane sehr kleingeschnitten. Und dann mit der Grundfullmasse
einer dunnen Tarte vermischt, dem Eierstich.

Es schmecken alle drei Zutaten gut heraus. Man hat die Sule
der Banane und des Apfels. Und man hat das eher Erdige, aber
auch wenig Fruchtige des Kirbis. Probieren Sie es aus!

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

=1 groller Apfel
» 2 reife Bananen
=1/2 eines grollen Hokkaidokurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft
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Exzellent und fruchtig-frisch
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel und Bananen schalen.

Apfel vierteln und Kerngehause entfernen. 1In der
Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Kirbis entkernen. Ebenfalls in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale reiben.

Bananen 1langs vierteln, dann quer in sehr kleine Stucke
schneiden.

Bananen, Apfel und Kirbis in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Eierstichmasse dazugeben und ebenfalls mit dem Backloffel
alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der gefetteten Spring-Backform
geben und gut verteilen.



Tarte die oben angegebene Dauer im Backofen auf mittlerer
Ebene backen.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben. Stlckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Gemusetarte

Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemise. Nach den vielen Torten und
Rihrkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.

Leckere Gemusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,
wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suRf und lecker? Oder darf sie


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/

auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden

verwundert sein, wie lecker sie schmeckt,

gekuhlt aus dem Kuhlschrank.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 rote Spitzpaprika

= 1/2 gelbe Zucchini

= 3 Lauchzwiebeln

= eine grolle Portion Buschbohnen
» einige grolRe Roschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Backofen 30 Min. bei 170 °C

vor allem gut

Verweildauer 1im


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mit viel zerkleinertem Gemuse
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kichenmaschine grob
zerreiben. Gemuse in eine Schussel geben.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten und zum Gemuse
geben. Alles gut vermischen.

Gemuse-Eierstich-Masse auf den Murbeteig in der Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!



Bananen-Mandarinen-Tarte

Manche Obstsorten kann man gut kombinieren. Manche weniger
gut. Bei den vorhandenen Bananen und den Mandarinen aus der
Dose trifft ersteres zu. Also kommen beide, miteinander
vermischt, auf den Boden einer Tarte.

Der Boden der Tarte wird erwartungsgemall aus einem schdnen
Marbeteig zubereitet.

h

Mit Bananen und Mandarinen
Und nach dem Backen kommen noch viele Schokoladenraspeln fur

etwas schokoladigen Geschmack auf die Tarte.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/23/bananen-mandarinen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 7 Bananen
= 500 g Mandarinen (1 Dose a 800 g)

Zusatzlich:

= Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln, dann quer in kleine
Stucke schneiden und in eine Schussel geben.

Saft der Mandarinen entfernen — lasst sich gut als Fruchtsaft
trinken und geniellen —, Mandarinen zu den Bananenstucken geben
und alles vermischen.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten, zu dem Obst
geben und alles gut vermischen. Auf den Miurbeteig in der
Springbackform geben und alles gut verteilen.

Backofen die oben angegebene Backdauer backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Schokoladenraspeln daruber
verteilen. Backform und -papier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank
aufbewahren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Pastinakentarte

Diese Tarte verdient ihren Namen wirklich. Sie ist dunn, wie
eine Tarte eben sein soll.

-

Feine, dunne Tarte
Dieses Mal Pastinaken anders als Backwerk zubereitet und

gebacken. Nicht in der Kuchenmaschine fein gerieben und 1in
einem RuUhrkuchen anstelle eines Teils des Weizenmehls
mitgebacken.

Nein, dieses Mal zwar auch feingerieben. Aber zu einem
Eierstich, der ja immer Grundlage fur eine Tarte 1ist,
hinzugegeben, vermischt und als Tarte mit einem Mirbeteig
gebacken.

Schmeckt sehr gut, hat eben einen leicht pikanten, weil
gemusigen Geschmack und Charakter.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/27/pastinakentarte/

Ich kann Ihnen nur empfehlen, gehen Sie zum Discounter, kaufen
Sie ein Pfund Pastinaken und backen Sie die Tarte sofort nach!
Sehr lecker.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Pastinaken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Lecker und gemisig
Pastinaken putzen, schalen und in der Kiuchenmaschine fein

reiben.
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Pastinaken zur Fullmasse geben, alles gut vermischen und auf
den Murbeteig in der Backform geben.

Tarte die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und gut abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden
und servieren. Guten Appetit!

Tomatentarte

Oohh, beim ersten Blick auf die Foodfotos werden Sie
sicherlich gesagt haben, welch schone, farbenfrohe Tarte!
Sicherlich eine leckere, sulle Tarte mit Erdbeeren oder
Heidelbeeren. Mit etwas grun gefarbtem Kandis dekoriert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/02/tomatentarte/

Farbenfroher Kuchen

Ich muss Sie leider enttauschen. Diese Tarte ist eine pikante
Tarte aus Tomaten. Was macht man, wenn man mehrere Packungen
an Cherrydatteltomaten vorratig hat und diese verwerten will?
Und in den letzten Tagen deswegen diverse Pastagerichte,
Ragouts und Gulaschs mit diversen wunterschiedlichen
Tomatensaucen gekocht hat und diese Option der Verwertung
somit schon ausgeschopft ist?

Nun, Sie plrieren die Tomaten einfach in der Kidchenmaschine zu
einem Brei. Geben fur mehr Geschmack in Olivendl glasig
gedinstete Zwiebeln und Knoblauch hinzu. Wirzen mit etwas Salz
und Pfeffer.

Und dann geben Sie, und das ist sehr wichtig, der Menge der
Flissigkeit der Tomaten entsprechend Speisestarke dazu und
plurieren sie unter. Bei etwa 1 | Flussigkeit sind dies etwa 10
Essloffel Speisestarke, also 1 Essloffel pro 100 ml
Flussigkeit.

Fir die pikante Tarte bereiten Sie dann einen leckeren



Hefeteig zu und breiten diesen in einer Spring-Backform aus.
Und in diesen Hefeteig geben Sie die Tomatenmasse. Der
Backofen backt ja die Tarte bei 170 °C, somit wird die
Tomatenmasse mit der Speisestarke zum Kochen gebracht, sie
bindet ab und wird dadurch fest.

Nach dem Backen lassen Sie die Tarte auf einer Kuchenplatte
gut erkalten, damit sie schon fest ist.

Mit Petersilie bestreut

Und da man leckere, siBe Tartes auch gern mit etwas
Schokoladenstreuseln dekoriert, greife ich hier zum gleichen
Prinzip und verwende fur die Dekoration einen Bund frische
Petersilie, die ich kleinschneide und damit die Tarte
bestreue.

Auf diese Weise hat man eine wirklich sehr schone, farbenfrohe
Tarte, die dieses Mal eben nicht sulf schmeckt, sondern pikant,
aber auch fruchtig nach Tomate. Auch die Zwiebel- und
Knoblauchnote kommt im Hintergrund leicht durch.



Essen Sie die Tartestucke am besten aus der Hand. Der Hefeteig
ist auch sehr lecker und passt gut zur pikanten Tarte dazu.

Flir den Hefeteig:

Fur die Fullmasse:

= 4 Packungen Cherrydatteltomaten a 250 g
= 10 EL Speisestarke

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= 0livenol

Zum Dekorieren:
= 1 Bund Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



Kein suBBer, sondern ein pikanter Kuchen
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl glasig dunsten. In die
Schale zuruckgeben.

Tomaten in der Kichenmaschine fein purieren. Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben. Speisestarke hinzugeben. Alles gut
vermischen. Salzen und pfeffern.

Tomatenmasse auf den Hefeteig geben und verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und -papier entfernen
und Tarte auf eine Kuchenplatte geben.

Petersilie kleinschneiden und Tarte damit dekorieren.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Birnentarte mit
Schokoladenraspeln

Es gibt eine einfache Mdglichkeit, einen Uberrest von Birnen
zu verwerten. Sie konnen das auch. Es geht ganz einfach.

Sie bereiten einfach mit den geputzten, geschalten und
kleingeschnittenen Birnen eine Tarte zu.

Dazu brauchen Sie Milch und Eier fur den Eierstich, der als
Fillmasse fungiert, in den Sie die Birnen geben und der dann
die kompakte Masse der Tarte auf dem Mirbeteigboden abgibt.

Schon haben Sie eine leckere, fruchtige Obsttarte, die ja eine


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/17/birnentarte-mit-schokoladenraspeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/17/birnentarte-mit-schokoladenraspeln/

flache, franzosische Version eines (Obst-)Kuchens darstellt,
schnell gemacht ist und immer gut schmeckt. Sie braucht auch
im Backofen bei 180 °C nur 30 Minuten.

Nach dem Backen, Abkuhlen und vor dem Seevieren dekorieren Sie
die Tarte noch mit Raspelschokolade aus der Packung. Fertig
ist eine wohlschmeckende Tarte mit Birne und Schokolade.

Fur den Murbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=6 Birnen
=4 Eier
=200 ml Milch

Zum Dekorieren:

= Raspelschokolade (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 180 °C


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

Mit leckerer Raspelschokolade dekoriert
Murbeteigbboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Den Stiel der Birnen entfernen, Birnen schalen, vierteln, das
Kerngehause entfernen, nochmals langs halbieren und dann quer
in kleine Stlicke schneiden. In eine Schiussel geben.

Eier aufschlagen und in eine Schale geben. Milch dazugeben und
alles gut mit dem Schneebesen verquirlen. Zu den Birnen geben.

Masse auf den Murbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Obige Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Raspelschokolade
dekorieren. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!



Bananen-Schokoladen-Tarte

Sie werden uUber dieses Rezept sicherlich erstaunt sein. Denn
wenn Sie Uber die Suchmaske des Foodblogs gehen und nach einem
entsprechenden Stichwort suchen, stellen Sie fest, dass es
schon Rezepte fur Bananenkuchen oder -tartes im Foodblog gibt.

TR T

Mirbeteigboden einwandfrei gelungen und schmackhaft

Es gibt nur einen Grund, warum ich dieses Rezept hier
veroffentliche. Ich will Ihnen einen moglichen Lo6ésungsweg
zeigen, wenn Sie zuwenig Weizenmehl fir einen Tarteboden
zuhause haben. Normalerweise bereitet man ja fur eine suBe
Tarte einen Murbeteig als Boden zu. Dieser Teig bendtigt 300 g
Weizenmehl. Was tun, wenn man aber nur noch 100 g Weizenmehl
vorratig hat? Da ist guter Rat teuer.

Ich gehe die Moglichkeiten einmal nacheinander durch:
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A) Man notiert sich das fehlende Weizenmehl und kauft es
rechtzeitig ein.

B) Man geht zur Nachbarin und leiht sich Weizenmehl. Beil
immerhin 200 g ist das aber schon eine ganze Menge fur einen
Nachbarschaftsdienst.

C) Man nimmt Reis, den man eigentlich immer zuhause hat, gibt
ihn durch die Getreidemiuhle — ja, ich besitze seit Uber 30
Jahren eine solche — und verwendet das Reismehl fur den Boden.
Aber Reismehl ist immer ein wenig grober und griffiger als
Weizenmehl, der Boden wird dadurch nicht so soft und mirbe.

D) Man ersetzt das fehlende Weizenmehl mit .. ja, genau, mit
Semmelbroseln resp. Paniermehl. Dieses hat man zum Panieren
oder fur die Backform fir Kuchen eigentlich auch immer
zuhause. Der Teig gelingt etwas grobkdrniger. Und zur
Vorsicht, wegen etwaiger mangelnder Bindung, gebe ich statt 1
Ei 2 Eier in den Murbeteig.

Alles andere wird ganz standargemall zubereitet. Murbeteig mit
200 g Semmelbrosel/Paniermehl anstelle 200 g Weizenmehl. 6
Bananen, geschalt, geputzt und kleingeschnitten. Vermischt mit
5 Essloffeln Schokoladenstreuseln. Die beiden letzteren
Zutaten bilden die Fullmasse fur die Tarte.

Die Schokolade schmilzt beim Backen, verbindet sich mit den
Bananenstucken und erhartet dann beim anschlielBenden Erkalten
im Kihlschrank, so dass man eine feste, kompakte Tarte hat.

Und Sie werden erstaunt sein, wenn ich Ihnen sage, dass die
Tarte und speziell der Mirbeteigboden mit einem Anteil
Paniermehl hervorragend gelingt. Die Tarte schmeckt wirklich
klasse.

Sie konnen sich diesen Trick also ruhig einmal merken, wenn
Sie einen Kuchen mit Weizenmehl zubereiten wollen, dann aber
uberraschend feststellen, dass Sie zu wenig Weizenmehl
vorratig haben, es ausgerechnet ein Sonn- oder Feiertag ist



und die Geschafte geschlossen haben.

Flr den Mirbeteig:

= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl und 200 g
Paniermehl verwenden. Zusatzlich ein zweites Ei.

Fur den Belag:

= 6 Bananen
=5 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Bananen und Schokoladenstreuseln
Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle 300

g Weizenmehl nur 100 g Weizenmehl, aber noch 200 g Paniermehl
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verwenden. Und ein zusatzliches Ei aufschlagen und in den Teig
geben.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln und quer in Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben. Schokoladenstreusel
dazugeben und alles gut vermischen.

Bananen-Schokoladen-Masse auf den Murbeteig in der Backform
geben, gut verteilen und ein wenig hineinpressen, damit der
Belag schon kompakt ist.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen.

Backform und -papier entfernen, Tarte auf eine Kuchenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananentarte mit
Schokoladenstreuseln

=]

Bananen hat man ja immer zuhause. Sie zahlen mittlerweile zu
einer Art Standardobst, das wir Deutsche konsumieren. Neben
Apfeln und Orangen. Und meistens hat man dann nach einigen
Tagen auch einige Bananen, die merklich weich werden und dann
irgendwann auch braune Stellen aufweisen. So richtig
appetitlich zum Aus-der-Hand-Essen sind diese dann nicht mehr.

Aber Sie konnen sie ja dann auch noch anderweitig verwenden.
Zum Beispiel fiur diese schone, schmackhafte Tarte. Sie gelingt
im Backofen nach 30 Minuten hervorragend. Schmeckt sehr
saftig. Und da Banane und Schokolade immer miteinander
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harmonieren, bekommt die Tarte noch einige Handvoll
Schokoladenstreusel obenauf, um das Ganze abzurunden.
Probieren Sie es aus und verwerten Sie Ihre restlichen
Bananen!

Fur den Murbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 10 Bananen

Fir die Dekoration:

= 2 Handvoll Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs einmal halbieren und dann quer
in schmale, halbe Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne zubereiten. Zu den
Bananen geben und alles gut mit dem Backloffel vermischen. Auf
den Murbeteig geben.

Die oben angegeben Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkihlen 1lassen, mit Schokoladenstreuseln
bestreuen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
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Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Obst-Tarte

Mit drei Obstsorten

Wenn Sie diverse Obstsorten vorratig haben und nicht wissen,
wie Sie sie verarbeiten konnen, bietet sich naturlich ein
Obstkuchen an. Oder eine Obsttorte, die man mit einer
Fillmasse aus einem Milchprodukt und Gelatine zubereitet. Und
in die man einfach das geputzte und kleingeschnittene Obst
gibt.

Man kann aber auch noch eine andere Verwertung wahlen, namlich
eine einfachen Tarte mit einem Miurbeteig. Diese bietet sich
besonders an, wenn man Sahne und Eier vorratig hat, die flr
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die Fullmasse, den Eierstich, bendtigt werden und die man
demnachst verbrauchen muss, weil sie sonst verderben.

In diesem Fall hatte ich Bananen, Heidelbeeren und eine Mango
vorratig. Und die fur die Tarte noch erforderliche Sahne und
Eier. Die Zutaten fir den Miurbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorratig haben.

Die Bananen wurden geputzt, geschalt, langs geviertelt und
quer 1in kleine Stucke geschnitten. Die Heidelbeeren kamen
natlirlich im Ganzen hinein. Und die Mango wurde geschalt,
entkernt und in kleine Wirfel geschnitten.

Und in dieser Reihenfolge kamen die drei Obstschichten
ubereinander. Und wurden mit dem Eierstich ubergossen, der die
Licken und Locher bei dem Obstbelag fullte und schloRB.

Solch eine Tarte, gerade mit Miurbeteig und Obst, braucht im
Backofen keine 180 °C und 60 Minuten Backzeit. Sie konnen
beides etwas reduzieren. Die Tarte ist auch schon bei 170 °C
und 40 Minuten Backzeit durchgebacken. Sie sehen es an der
Oberflache des Eierstichs, der nach dieser Backzeit schon
deutlich gebraunt ist.

Fur den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 2 Bananen
» 200 g Heidelbeeren (1 Packung)
= 1 Mango
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.

Lecker und fruchtig
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, langs vierteln und quer in kleine Stlcke
schneiden. in eine Schale geben.

Mango schalen, entkernen und Fruchtfleisch in kleine Wiarfel
schneiden. Ebenfalls in eine Schale geben.

Bananenstlicke als erstes auf den Murbeteig in der Backform
geben und verteilen. Heidelbeeren als zweite Lage daruber
verteilen. Und schlieBlich als dritte Lage die Mangowlrfel
daruber verteilen.

Alles etwas gleichmallig verteilen und andricken.

Eierstich mit den Eiern und der Sahne mit dem Schneebesen in
einer Schale zubereiten,.



Dann den Eierstich daruber geben und alles gut verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Tarte nach dem Backen gut abkuhlen lassen. Backform und
Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Kase-Tarte mit Krautern,
Speck und Gemuse

Sehr schmackhafte und wilrzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr
schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.

Zur normalen Fullmasse einer Tarte kommen noch geriebener
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Gouda, frische Krauter, Speckwirfel und Spitzpaprika.

Die Tarte mutet beim Essen an wie eine frische Pizza. Am
besten servieren Sie sie sogar noch leicht warm.

Sie ist einfach exzellent und sehr schmackhaft. Der
Kdsegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemisiger.

Und glucklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wiurzige Tarte benotigt auch einen pikanten Boden.
Also einen Hefeteig. Da ich keine tierische Milch mehr
vorratig hatte, habe ich fur den Hefeteig vegane Milch aus
Erbsenprotein verwendet. Und siehe da, der Boden gelingt.

<

Das sieht doch schon einmal gut aus ..
Alles in allem ein wirklich rundum schmackhafte, wirzige und
pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!



Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Anstelle 175 ml tierische Milch ebensoviele vegane Milch (aus
Erbsenprotein) verwenden

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 450 g geriebener Gouda (2 Packungen a 225 g)
100 g kleine Spitzpaprika (5 Stlck)

100 g vegane Speckwurfel

15 g Schnittlauch (Packung)

= 15 g krause Petersilie (Packung)

15 g Salbei (Packung)

= 15 g Rosmarin (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft
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B e _—

Mit Kase, Krautern, Gemuse und Speck
Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
tierischer Milch vegane Milch verwenden.

Spitzpaprika putzen, langs halbieren und quer 1in feilne
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Blattchen von Salbei und Rosmarin abzupfen. Alle Krauter mit
einem grollen Messer kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kase, Speckwlurfel, Krauter und Spitzpaprika in eine grolSe
Schissel geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die Késemasse
geben. Mit der Hand gut vermischen.

Fillmasse auf den Hefeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



