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
die Fullmasse, den Eierstich, benotigt 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 fur den Mirbeteig wie Mehl und Margarine
sollte man eigentlich immer zuhause vorratig haben.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/19/obst-tarte-3/

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

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 170 °C 40 Min.


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

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 Wirfel
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 wlrzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr
schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.

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

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


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/

Sie 1ist einfach exzellent und sehr schmackhaft. Der
Kasegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemusiger.

Und glicklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wurzige 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.

S WhaP

Das sieht doch schon einmal gut aus ..
Alles in allem ein wirklich rundum schmackhafte, wlrzige und

pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!

Fur den Hefeteig:

» Grundrezept



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

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

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

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

= 100 g vegane Speckwlrfel

= 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



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

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 feine
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

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

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

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die K&semasse
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!

Spitzkohltarte mit Bauchspeck


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/18/spitzkohltarte-mit-bauchspeck/

Auch lauwarm mit einem Bier geniefBbar

Fragen Sie sich vielleicht, was fur einen Kuchen Sie passend
zum heutigen Vatertag backen konnen? Ich hatte da eine Idee.
Und zwar eine pikante, herzhafte und sehr schmackhafte Tarte.
Mit der Hauptzutat Spitzkohl. Verfeinert und gewurzt mit etwas
kleingewlrfeltem Bauchspeck.

Ich habe eine der wenigen Male mich rechtzeitig orientiert und
mich entschieden, fur eine pikante und herzhafte Tarte
naturlich auch einen eben solchen Teig und somit Boden
zuzubereiten. Normalerweise bevorzuge ich ja einen Murbeteig.
Aber dieser ist eigentlich eher fur sulle Tarte geeignet. FUr
die Tarte aus diesem Rezept ist doch viel eher ein passender
Hefeteig geeignet. Und so habe ich diesen nach meinem
Grundrezept zubereitet und die Tarte damit gebacken.

Die weitere Zutat, der kleingewlrfelte Bauchspeck, gibt der
Tarte ein wenig Wiurze. Und wenn Sie es noch widrziger mochten,
nehmen Sie einfach die doppelte Menge an Bauchspeck. Die Tarte
vertragt dies gut.



Die Tarte hat nach dem Backen im Backofen sogar ein paar
dunkle Spitzen im Spitzkohl bekommen. Aber sogar diese dunklen
Roststoffe machen sich gut auf der Tarte und schmecken auch

sehr gut.

Wirzig mit Kohl und Speck
Eventuell ware auch eine alternative Zubereitung modglich.

Indem Sie noch einige Gewurze fur die Tarte verwenden. Da
bieten sich, fast schon gewohnt, Salz und Pfeffer an. Oder
etwas aulergewOhnlicher wund raffinierter gemahlener
Kreuzkiummel. Oder doch vielleicht 1lieber Paprikapulver?
Probieren Sie es einfach aus. Es eignet sich alles fur diese
Tarte mit diesen Zutaten.

Und als pikante und herzhafte Tarte eignet sie sich somit gut
fur den Vater in der Familie. Vielleicht sogar in lauwarmem
Zustand direkt aus dem Backofen. Und naturlich — auch wenn
sich das ungewohnt anhort — passt sogar ein Glas frisches,
kihles Bier dazu. Ganz gemalR des Vatertags.

Fur den Hefeteig:



= Grundrezept

Fur die Tarte:

» Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 1 kleiner Spitzkohl
= 150 g durchwachsener Bauchspeck

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

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich fur die Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Spitzkohl putzen und Strunk entfernen. Dann 1in kleine,
quadratische Stluckchen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck in kleine Wiurfel
schneiden.

Kohl und Speck in eine Schussel geben. Eierstich dazugeben.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Fillmasse in die mit Backpapier ausgelegte Springbackform
geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und leicht abkuhlen 1lassen. Backform und
Backpapier entfernen.

Entweder gleich lauwarm servieren. 0Oder ganz abkuhlen lassen,
stlickweise anschneiden und dann servieren.


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

Guten Appetit! Und einen schonen Vatertag, wo auch immer Sie
ihn feiern!

Gemusetarte

Mit viel frischem Gemise

Konnen Sie sich fir pikante und herzhafte Kuchen oder Tartes
begeistern? Mit richtig viel schmackhaftem Gemise? Backen Sie
diese Tarte nach. Zutaten sind Zucchini, Aubergine, Wurzel und
SuBkartoffel.

Das Gemuse wird in der Kichenmaschine fein gerieben. Und ist
so richtig saftig, so dass die Tarte auch hervorragend saftig
gelingt. Deswegen die gebackene Tarte unbedingt im Kihlschrank
aufbewahren. Aufgrund der Feuchtigkeit wlurde sie beil


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/25/gemuesetarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/62D08DA5-8738-481B-935B-25A5B2787C52.jpeg

Zimmertemperatur zum Schimmeln tendieren.

Und die Tarte vertragt durchaus auch etwas Gewlrze, wie
Paprikapulver oder Kreuzkimmel. Probieren Sie es einfach aus.

Die Tarte schmeckt hervorragend und ist extrem lecker!

Sehr, sehr saftige Tarte

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/41E1A034-5045-4909-8B16-F9C3033B7F27.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

3 Zucchini

1 Aubergine

1 Wurzel

1 SuBkartoffel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 50 Min. bei 170 °C

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und langs vierteln. In
der Kichenmaschine fein in eine Schissel reiben.

Eierstichmasse zum Gemuse geben. Alles gut mit der Hand
vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig in der Backform geben und
verteilen.

Backofen die oben angegebene Zeit backen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

SiiB-pikante Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/27/suess-pikante-tarte/

Sehr saftige Tarte

Variieren Sie manchmal auch mit den entsprechen Geschmackern,
in diesem Falle sowohl suB als auch pikant? Im bekannten
Waldorfsalat wird dies ja auch gemacht, dort wird Apfel und
Knollensellerie verarbeitet. Aber er schmeckt.

Sie konnen dies genauso gut bei einem Kuchen oder einer Tarte
machen. In diesem Fall wird Apfel fur die SuBe verwendet, und
Kirbis und Wurzel fir das Pikante. Wobei das nicht unbedingt
ganz zutrifft, denn zumindest Wurzeln haben auch eine gewisse
SuBe, und der Kirbis eigentlich auch.

Somit passt das alles gut zusammen.

Da die Apfel sehr feucht durch die Kiichenmaschine gerieben
werden und das Geriebene somit viel Flussigkeit enthalt,
gelingt auch die Tarte wunderbar saftig.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept


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

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

- 4 Apfel
= 1/4 Hokkaidokurbis
=10 Wurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C

Mit Obst und Gemuse
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Alle Zutaten fir die Fullmasse putzen, gegebenenfalls schalen
und in grobe Stucke zerteilen. In eine Schussel geben.

Zutaten in der Kichenmaschine fein in eine Schiussel reiben.


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

Eierstich fur die Tarte zubereiten.

Zu den restlichen Zutaten geben. Alles gut mit der Hand
vermischen.

Fillmasse auf den Murbeteig in der Backform geben und
verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene zur angegebenen
Temperatur im Backofen backen.

Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen, anschneiden und stuckweise servieren. Guten
Appetit!

Kiirbis-Blumenkohl-Tarte mit
karamelisierten Kiirbiskernen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/17/kuerbis-blumenkohl-tarte-mit-karamelisierten-kuerbiskernen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/17/kuerbis-blumenkohl-tarte-mit-karamelisierten-kuerbiskernen/

Hervorragend gelungene Tarte

Sie kaufen sicherlich auch gern saisonal ein. Also Erdbeeren
im Sommer, Kohl im Winter. Und naturlich Kirbis im
Spatsommer/Herbst. Dass Kirbisse auch jetzt im Winter noch zu
bekommen sind, fuhre ich einfach einmal auf Lagerhaltung der
Produzenten zuruck.

Hier kommt ein Rezept fur eine wirklich aullergewdhnliche
Tarte. Mir ist seit langem keine solch wohlschmeckende und
crunchige Tarte gelungen.

Die Tarte hat funf Besonderheiten. Die Hauptzutat ist nicht
nur allein Hokkaidokurbis, sondern auch weiBer und oranger
Blumenkohl. AuBerdem kommt eine kleine Portion geriebener,
mittelalter Gouda in die Fillmasse. Der Kase schmeckt bei der
gebackenen Tarte nicht besonders heraus, er gibt ihr aber noch
eine zusatzliche Festigkeit.

Besonders sinnvoll war jedoch die Zugabe von Saft und Schale
einer Biozitrone. Sie verleiht der Tarte einen auBergewdhnlich
guten, zitronigen Geschmack.



AuBerdem kommt eine gute Portion steierisches Kurbiskernol
hinzu, das aber nur leicht im Hintergrund zu erschmecken ist.
Bei diesem Ol sollten Sie unbedingt auf gute Qualitat und in
diesem Fall mit der Angabe ,g.g.A.“ achten, also geschutzte
geografische Angabe. Dann gehen Sie sicher, dass das Ol auch
aus der Steiermark in Osterreich stammt.

Und last but not least habe ich die Kiurbiskerne aus dem
Kerngehduse des Hokkaidoklrbis alle herausgepuhlt und in einer
Pfanne ohne Fett kraftig angerostet. Dann kommt etwas echter
Vanillezucker hinzu, mit dem ich die gerdsteten Kerne
karamellisiere. Fertig ist die Prozedur, wenn ein Duft wie
nach gebrannten Mandeln aus der Pfanne entstromt. Diese Kerne
geben ich dann durch die Kichenmaschine, reibe sie fein und
gebe sie als Crunch auf die Tarte. Sie mussen schauen, ob Ihre
Kichenmaschine diese Kerne verarbeiten kann. 0b dies ein
PiUrierstab schafft, bezweifle ich. Aber auch ein guter Mixer
sollte das schaffen.

Sehr schmackhaft mit Kirbis und Blumenkohl
Und so kommen diese funf Besonderheiten hinein bzw. obenauf:



Blumenkohl, Kase, Zitrone, Kurbiskernol und Kurbiskerne.

Und dann habe ich beim Mirbeteig noch 50 g Weizenmehl
weggelassen und dafuar 50 g Hafermehl verwendet, um dieses
langsam einmal aufzubrauchen.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl 250 g Weizenmehl und 50 g Hafermehl
verwenden.

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

1/2 Hokkaidokurbis

Kirbiskerne aus dem Kerngehause des Kirbis
1/2 weiBer Blumenkohl

1/2 oranger Blumenkohl

= 100 g mittelalter Gouda

=2 TL Kurbiskernol

=1 Biozitrone (Schale und Saft)

=3 TL Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft


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

Mit crunchigen, geriebenen Kirbiskernen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen, aufbewahren und Kirbis
in der Kichenmaschine fein raspeln.

Blumenkohle putzen und Rdschen abschneiden. Ebenfalls in der
Kichenmaschine fein raspeln.

Gouda ebenfalls durch die Kichenmaschine geben.

Alles zusammen in eine Schissel geben und mit der Hand
vermengen.

Klirbiskernol dazugeben.

Schale der Zitrone auf einer Kuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen.

01, Schale und Saft zu der Gemiisemasse geben und alles gut
vermischen.

Fullmasse der Tarte aus Eiern und Sahne zubereiten und zur



Gemuisemasse geben. Alles gut mit der Hand vermischen und
verkneten.

Gemusemasse 1in den Murbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Im Backofen bei der oben angegebene Temperatur die angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene backen.

Wahrenddessen Kirbiskerne aus dem Kerngehause puhlen. Eine
kleine Pfanne ohne Fett auf dem Herd erhitzen und Kerne darin
unter Ruhren 15 Minuten kross und knusprig rosten. Achtung vor
aufpoppenden und aus der Pfanne springenden Kernen!
Vanillezucker dazugeben und Kerne noch einige Minuten kraftig
karamelisieren. Kerne herausnehmen, in eine Schale geben und
erkalten lassen.

Dann durch eine Kichenmaschine geben und fein reiben.

Tarte aus dem Backofen nehmen und erkalten lassen. Tarte mit
den geriebenen Kirbiskernen bestreuen. Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Birne-Mandarine-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/26/birne-mandarine-tarte/

Einfach mit gemischtem Obst

Fragen Sie sich manchmal, was sie mit ubrig gebliebenem Obst
machen sollen, das niemand mehr essen will? Machen Sie es sich
ganz einfach. Mischen Sie das Obst und bereiten Sie damit
einfach eine gemischte Obsttarte zu. Das klappt eigentlich
immer und schmeckt auch sehr lecker.

Dazu brauchen Sie als Boden einfach einen normalen Murbeteig.
Und fur die Fullmasse der Tarte einen so genannten Eierstich.
Also eine Mischung aus Eiern und Sahne.

In letzteren kommt das geputzte und kleingeschnittene Obst.

Ab mit der Tarte in den Backofen. Und fertig ist der
Wochenendkuchen.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:


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

= Grundrezept

Zusatzlich:

=4 Birnen
= 6 Mandarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 170 °C Umluft

Einfach und lecker
Obst schalen, putzen und kleinschneiden. In eine Schussel

geben.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich aus Eiern und Sahne zubereiten.
Obst hinzugeben und alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Murbeteig geben und Tarte die oben


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

angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Bananentarte

Sieht die Tarte nicht gut aus?

Sicherlich kommen Sie auch ab und zu in die Verlegenheit, dass
Obst fur Sie oder die Familie uUbrig bleibt und langsam einige
dunkle Stellen aufweist, so dass bald damit zu rechnen ist,
dass das Obst verdorben ist und somit in den Bio-Mulleimer
wandert. Was also damit tun? Obstsalat oder ahnliches haben
Sie sicherlich schon durchprobiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/02/bananentarte/

Ich empfehle Ihnen eine Tarte. Bei dieser konnen Sie Obst
jedweder Art verwerten. Sie konnen sogar eine Obststarte mit
einer Obstmischung zubereiten und backen. Und diese Tartes
schmecken sehr gut. Vor allem den Kindern, sofern Sie welche
im Haushalt haben, essen diese sehr gerne. Denn solch eine
Tarte enthdlt so gut wie keinen Zucker und ist damit sehr
gesund und schont die Zahne und den Korper. Einzig der
Fruchtzucker des Obstes ist in einer Tarte enthalten.

Bei diesem Rezept hatte ich sechs Bananen ubrig, deren Schalen
schon diverse schwarze Stellen aufwiesen. Sie waren somit
uberreif. Aber sie eigneten sich hervorragend fur diese Tarte,
denn beim Backen — man konnte sagen — schmelzen sie noch etwas
in der FuUllmasse und ergeben eine herrlich homogene,
schmackhafte Masse.

Am besten lauwarm essen ..
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



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

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=6 reife Bananen

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

Mit leckeren, reifen Bananen
Bananen schalen, putzen, und in sehr kleine Stucke schneiden.
In eine Schissel geben.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fiullmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananensticke in die Fullmasse geben und mit dem Backloffel


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

alles sehr gut vermischen.
Fullmasse auf den Murbeteig in der Backform geben.

Tarte auf der mittleren Ebene im Backofen die oben angegebene
Zeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.

Mein Rat: Die Tarte schmeckt lauwarm am besten.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nusstarte

Haben Sie sich schon einmal gefragt, welche Arten von


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/08/nusstarte/

Nusskuchen Sie zubereiten konnen oder in welcher Weise Nusse
fur einen Kuchen verwendbar sind?

Es gibt die klassische Art, einen RiUhrkuchen mit den
unterschiedlichsten Nusssorten zuzubereiten. Man lasst einfach
anstelle der standardmafRig verwendeten 500 g Mehl einen
GroRteil davon weg, so in etwa 300 g, und ersetzt dies durch
fein geriebene Nusse. Schon hat man einen leckeren Nuss-
Ruhrkuchen.

Sie konnen aber auch einen anderen Weg gehen und eine
Nusstarte zubereiten. Sie wissen ja, diese flachen,
franzosischen Kuchen.

Da die Fillmasse einer Tarte aus dem bekannten Eierstich
besteht, also aufgeschlagenen Eiern mit Sahne, lassen sich in
diese auch beliebig fein gehackselte Nusse einmischen.

Eine Tarte wird standarmafig fur eine sufle Variante mit einem
Mirbeteig zubereitet und gebacken. Wollen Sie eine pikante und
herzhafte Tarte zubereiten, empfiehlt sich ein Hefeteig.

Verwenden konnen Sie an Nusssorten alle erhaltlichen. Sie
sollten Sie nur nicht in der Kuchenmaschine fein reiben,
sondern eher darin mit dem Messeraufsatz fein hackseln. Damit
sind die Nusse dann ein wenig grober und haben mehr Crunch.

Die auf diese Weise zubereitete Tarte ist sehr schmackhaft und
lecker. Allerdings ist sie auch ein wenig trocken geraten. Die
gehackselten Nusse saugen vermutlich sehr viel von der
Flussigkeit des Eierstichs auf.

Es empfiehlt sich daher, entweder anstelle der von mir
verwendeten 300 g Nusse eher 200 g Niusse zu verwenden. Oder
man macht die Fillmasse ein wenig flussiger und gibt einige
Essloffel Rum oder Whisky hinein. Damit hat man dann auch ein
prachtiges, vorweihnachtliches Aroma in der Nusstarte.

Fur den Mirbeteig:



= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 100 g Pistazienkerne (gerostet, Packung)

= 100 g Cashewkerne (Packung)

» 100 g Nussmischung (Packung, Haselnisse, Cashewkerne,
Walnusse, Mandeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Nisse in der Kichenmaschine fein hackseln, nicht fein mahlen.
FiGllmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Nisse in die Fullmasse geben und alles gut mit dem Backloffel


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

verruhren.

Fillmasse auf den Murbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Auf der mittleren Ebene die oben angegebene Backzeit im
Backofen backen.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux bananes

Meine vierte Variation zum Thema Tarte tatin. Dieses Mal habe
ich Bananen gewahlt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/09/tarte-tatin-aux-bananes/

Und auch dieses Mal gelingt die Tarte sehr gut. Und schmeckt
gut. Das ist schlieflich die Hauptsache.

Und diese Tarte macht ihrem Namen auch alle Ehre. Denn Tartes
sind ja sehr flache Kuchen. Und mit diesen recht wenigen
Bananen gelingt die Tarte eben auch wirklich sehr flach.

Ich rate daher dann doch dazu, entgegen meiner Zutatenangaben
sechs anstelle von vier Bananen zu verwenden. Die Tarte wird
dann ein wenig fulliger.

Und meine Uberlegung zu einer finften Variation einer Tarte
tatin muss ich leider beerdigen. Denn ich wollte noch eine
Tarte tatin aux prines oder aux nectarines zubereiten. Also
mit Pfirsichen oder Nektarinen. Aber diese gibt es jetzt im
November erwartungsgemall nicht im Supermarkt oder Discounter
zu kaufen, das ist Saisonware und gibt es nur im Sommer.
Schade drum, vielleicht kommendes Jahr.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

= 4 Bananen

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
= /5 g Butter
=1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft


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

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Boden einer Springbackform auf ein Arbeitsbrett legen. Ein
Backpapier dariber legen. Backform mit dem Rand der Backform
schlielen.

Murbeteig in die Backform auf das Backpapier geben und einen
Boden ausdrucken. Rand und Boden der Backform entfernen und
Boden auf dem Backpapier auf eine Kuchenplatte geben.

Bananen schalen und quer in dunne Scheiben schneiden. In eine
Schissel geben.

Backpapier in einer Springbackform auslegen.

Zucker in einer kleinen Pfanne oder Topf schmelzen und
karamellisieren. Butter in kleinen Fl0ckchen dazugeben und
schmelzen. Einen Spritzer Zitronensaft dazugeben. Alles mit
dem Schneebesen zu einer kompakten Masse verruhren.

Karamell auf das Backpapier in der Backform geben und



kreisformig gut auf dem Boden verteilen.

Bananen daruber geben und ebenfalls verteilen.
Marbeteigboden auf die Bananen geben und gut andrucken.
Auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Tarte herausnehmen wund abkuhlen 1lassen. Rand der
Springbackform entfernen. Tarte mit einer Kuchenplatte
stlirzen. Boden der Backform und Backpapier entfernen.

Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux poires



https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/05/tarte-tatin-aux-poires/

Vor kurzem habe ich den franzosischen Klassiker Tarte tatin,
der mit Apfeln zubereitet wird, einmal mit Pflaumen
zubereitet. Und er ist gelungen. Und war schmackhaft.

Nun wage ich den gleichen Kuchen einmal mit Birnen. Das sollte
auch klappen.

Eventuell werde ich den Kuchen auch nochmal mit Bananen
zubereiten und dies dann ausprobieren.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=6 Birnen

Fir den Karamell:

=175 g Zucker
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft


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

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Birnen entstielen, schalen, vierteln, das Kerngehause
entfernen und die Viertel langs in feine Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben.

Boden einer Spring-Backform auf ein Arbeitsbrett geben.
Backpapier daruber legen. Mit dem Rand der Backform schlieBen.

Mirbeteig auf dem Boden gut ausdriucken und einen flachen Boden
erstellen.

Rand und Boden entfernen und den runden Boden auf dem
Backpapier beiseite legen.

Backpapier in der Spring-Backform auslegen.

Zucker 1in einer kleinen Pfanne karamellisieren. Butter 1in
Flockchen dazugeben und schmelzen. Alles gut verrihren.

Karamell auf das Backpapier gieBlen und gut auf dem Boden
verteilen.



Birnenscheiben darauf verteilen und gut festdricken.
Den runden Murbeteigboden obenauf legen und festdrucken.

Den Kuchen die oben angegebene Zeit bei der angegebenen
Temperatur auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen, Rand der Springform entfernen und Kuchen im
Kihlschrank erkalten lassen.

Mithilfe einer Kuchenplatte Kuchen sturzen und Boden der
Backform und das Backpapier entfernen.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Auberginen-Thymian-Tarte

Sehr, sehr saftige Gemuse-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/29/auberginen-thymian-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1859.jpg

Hier habe ich einmal eine mediterrane Tarte kreiert.
Als Hauptzutat verwende ich Auberginen,

Und als Hauptgewlrz frischen Thymian.

Als Boden eignet sich hier ein Hefeteig am besten.

Und als Kronung des Ganzen wird die Tarte auch noch mit Gouda
uberbacken.

Die Tarte ist nach dem Backen sehr saftig und frisch. Und sie
halt sich im Kuihlschrank auch noch einige Tage in dieser
Weise.

Ich bereite die Tarte in meinem neuen Standherd mit Backofen
mit Umluft zu. Ich kenne die Funktionsweisen des Backofens
noch nicht genau und habe auch Uber die Zubereitungsarten wie
Temperatur oder Betriebsarten noch wenig Erfahrung. In der
Bedienungsanleitung fur den Herd und den Backofen stehen fur
diverse Gerichte teilweise ganz andere Werte, als ich sie von
meinem alten Backofen kenne. Daher bleibe ich beim Backen der
Tarte lieber in der Kilche sitzen und kann dann eventuell noch
manuell eingreifen.

So habe ich mir es in der Kiche gemiutlich gemacht und einige
Tassen Kaffee getrunken. Und mich bei dieser Gelegenheit
endlich einmal im Internet Uber Kryptowahrungen informiert,
uber die man ja fast taglich etwas in den Medien hort.

Ich fihre Sie in die Welt der Bitcoin. Bitcoin, auch
Kryptowahrungen genannt, scheint die neue Norm im Finanzsektor
zu sein. Die Einfuhrung virtueller Wahrungen hat
wirtschaftliche Aktivitaten schneller und attraktiver gemacht.
Viele Menschen versuchen jedoch immer noch, sich daruber klar
zu werden, was Bitcoin bedeutet. Bitcoin ist derzeit in aller
Munde. Ob in den sozialen Medien, in Talkshows oder 1in
Interviews — es gibt immer etwas uUber Kryptowahrungen zu
sagen.



Die Kryptowahrung wurde 1998 entwickelt und die erste digitale
Minze 2009 geschaffen. Einer der Hauptgrunde, warum die
Menschen mit der Idee virtueller Wahrungen liebaugeln, ist die
zentralisierte und regulierte Natur des traditionellen
Bankensystems.

Bitcoin 1ist allerdings nur eine der allerersten
Kryptowahrungen und die weltweit beliebteste. Einfach
ausgedriuckt ist Bitcoin eine dezentrale digitale Wahrung. Die
Besitzer sind als solche nicht bekannt, und anstelle von Namen
werden Verschlusselungsschlussel fur die Verbindung verwendet.
Diese Verschliusselungsschlussel tragen dazu bei, dass
Transaktionen personalisiert und sicher sind.

Bitcoin wurde fir die Ubermittlung von Geld iiber das Internet
geschaffen, wodurch die Schwierigkeiten von Papierwahrungen
wegfallen. Sie wurde entwickelt, um ein Systenm
bereitzustellen, das frei von Kontrolle funktioniert und eine
vernetzte Welt schafft. Diese Wahrung ist nicht nur einer
Nation vorbehalten, sondern steht allen Landern zur Verflgung.
Sie konnen Bitcoin verwenden, um Dinge von Handlern zu kaufen
und fur Waren oder Dienstleistungen zu bezahlen. Sie konnen
auch mit Bitcoin handeln, entweder gegen Wahrungen wie USD
oder andere Kryptowahrungen. Interessanterweise kodnnen Sie
Bitcoin auch mit einer Kreditkarte kaufen wund den
entsprechenden Minzwert in Ihrer digitalen Brieftasche haben.
Und Bitcoin kann auch in Bargeld umgewandelt werden.

Der Kauf oder Handel von Bitcoin ist sicher und legal -
solange damit nichts Illegales getan wird, wie immer im Leben.
Wie bei allen digitalen Aktivitaten gab es Falle von
Hackerangriffen und gestohlenen Geldern, aber jede Transaktion
wird offentlich aufgezeichnet. Daher ist es schwierig, Bitcoin
zu kopieren, zu falschen oder die auszugeben, die man nicht
besitzt.

Wenn ich nun Ihr Interesse geweckt habe und Sie sich hiermit
uber Bitcoins informieren konnten, wollen Sie vielleicht



einmal in geringem Umfang Bitcoin kaufen bei Paybis und damit
bezahlen?

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fiur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 grolSe Auberginen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)

= eine grolle Portion frisch geriebener mittelalter Gouda
= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

.

Wirzig mit Kase und Thymian


https://paybis.com/de/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/08/img_1858.jpg

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Auberginen putzen, in kleine Stucke schneiden und in eine
Schissel geben.

Die Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Thymian zu den Auberginen geben. Auberginen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auberginen mit dem Kraut und den Gewlurzen gut
vermischen.

Auberginen auf den Hefeteig in der Backform geben.

Fillmasse daruber verteilen.

Gouda auf die Auberginen geben.

Tarte auf mittlerer Ebene fir 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kirschen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/23/kirschen-tarte/

Sommerzeit ist auch Kirschenzeit. Zuerst aus den sudlicheren
Landern wie Spanien, Italien oder Griechenland. Dann aber auch
aus dem eigenen Land.

Und am besten verarbeitet man Kirschen eben zu einem Kuchen
oder wie in diesem Rezept zu einer suBRen Tarte.

Die Kirschen werden einfach geputzt, entsteint und halbiert.
Dann kommen sie in die Fullmasse, den Eierstich.

Eigentlich passt als Boden eher ein Murbeteig zu der Kirsch-
Tarte. Aber man kann auch gern einen Hefeteig wie in diesem
Rezept zubereiten. Wenn man keine Eier fur den Murbeteig
zuhause vorratig hat.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:


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

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Kirschen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. Backzeit 1 Std.

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirschen putzen, halbieren, entsteinen und in eine Schiussel
geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kirschen in die Fullmasse geben und alles gut vermischen.

Auf den Hefeteigboden in der Spring-Backform geben und gut
verteilen.

Nach dem Grundrezept backen.

Kuchen herausnehmen und gut abkudhlen lassen.


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

Backform und Backpapier entfernen. Auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Herzhafte Spitzkohl-Tarte

Haben Sie auch manchmal Gemise vorratig, aber es fallt Ihnen
kein geeignetes Rezept ein, um das Gemluse entweder als
Hauptzutat oder eben als Beilage zuzubereiten und zu
servieren?

Manchmal kann man bei solch einem Problem dadurch Abhilfe
schaffen, dass man eine herzhafte oder pikante Tarte damit
zubereitet. Also nicht suB und fruchtig, also mit Obst.
Sondern eben mit dem vorratigen Gemuse. Und dann auch noch


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/29/herzhafte-spitzkohl-tarte/

schon gewurzt.

Als Boden eignet sich fur eine solche herzhafte Tarte am
besten ein Hefeteig. Aber auch mit einem Mlurbeteig wie 1in
diesem Rezept gelingen Ihnen sicherlich gute und schmackhafte
Tartes.

In diesem Fall wollte ein kompletter Spitzkohl-Kopf verwertet
werden. Also erst einmal putzen und vom Strunk befreien. Dann
grob zerkleinern. Und da der Kohl im Backofen nicht durchgart,
denn ihm fehlt dazu die Flussigkeit, wird er zuerst etwas
vorgegart.

Als Gewurze kommen Salz und weiller (!) Pfeffer zum Einsatz.
Und selbstverstandlich eine gute Menge an verdauungsfdrderndem
Kimmel.

Bereiten Sie sich vor auf eine pikante, wlrzige und sehr
frische Kohl-Tarte!

Fur den Boden:

= Grundrezept

Flur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 1 ganzer Spitzkohl
= Salz

= weiller Pfeffer

=1 TL Kimmel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.


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

Schmackhaft, mit ein wenig Kummel
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kohl putzen, vom Strunk befreien, grob zerkleinern und in eine
Schussel geben. Wasser in einem sehr grollen Topf erhitzen und
Kohl darin gute 10 Minuten bei geringer Temperatur garen.
Durch ein Kichensieb abschitten, in eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. Kohl salzen und pfeffern.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kohl auf dem Mirbeteig in der Backform verteilen.
Kimmel Uber den Kohl verteilen.

Eierstichmasse dariber gieBen und verteilen.
Tarte nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen. Stiuckweise anschneiden wund servieren. Guten
Appetit!



Romanesco-Tarte

Wirzig und pikant

Eigentlich hatte man mit den unten beschriebenen Zutaten auch
eine Pizza zubereiten konnen. Denn der Hefeteig war ja schon
vorhanden. Dann einfach den Hefeteig auf einem Backblech
ausdrucken, die Gemusesauce auf den Hefeteig auftragen, 1ihn
mit den Zutaten belegen und als Pizza kurz bei hoher Hitze
backen.

Und ja, Hefeteig. Diesmal passend zu den Zutaten. Denn
Hefeteig eignet sich einfach besser zu herzhaften und pikanten
Zutaten und Zubereitungen. Ein Murbeteig dagegen eher fur
SuBes. Und der Hefeteig gelingt sehr gut und er wird kross,
aber auch fluffig.

Die Hauptzutat ist der Romanesco, der in kleine ROschen
geschnitten wird. Damit er auch im Backofen durchgart und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/17/romanesco-tarte/

nicht vorgekocht werden muss, wahle ich eine Stunde Backzeit
fur die Tarte. Der Romanesco ist danach aber immer noch sehr
fest und knackig.

Besondere Wiurze geben der Tarte der kleingewlrfelte Bauchspeck
und der feingeriebene, mittelalte Gouda. Letzterer verlauft
allerdings beim Backen leider nicht auf der Tarte, sondern
bildet ein festes Kasegeflecht uber der Tarte.

Und Gewlrze sind fur die Tarte nicht notwendig. Denn die
Gemuse-Sauce, die auf den Hefeteig-Boden aufgetragen wird, ist
wlrzig genug fur die ganze Tarte.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fur den Belag:

= 1 Romanesco
= 200 g Bauchspeck
= 200 mittelalter Gouda

Flur die Gemiise-Sauce:

SuBkartoffel

Wurzel

Pastinake

Zwiebel

Knoblauchzehe

Stangel Staudensellerie
= ein Stuck frischer Ingwer
=L Lauchzwiebel

= 30 g Tomatenmark

= 200 ml Chianti

= Olivenol

NN

(Nl

N N

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std. |
Backzeit 1 Std.


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

Herzhafte Tarte

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und eine Stunde an
einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Tomatenmark
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit dem Chianti
abldoschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig
wlrzen. Eine Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen. Mit dem Purierstab fein purieren. Sauce abschmecken
und erkalten lassen.

Romanesco putzen, Strunk abschneiden und den Romanesco in
kleine Rdschen zerschneiden. In eine Schussel geben.

Schwarte des Bauchspecks entfernen und den Bauchspeck 1in
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schale geben.

Gouda mit der Kiuchenmaschine in eine Schale fein reiben.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine Spring-Backform mit Backpapier auslegen.



Hefeteig auf dem Backform-Boden auslegen und ausdriucken. Einen
kleinen Rand hochziehen.

Gemuse-Sauce auf dem Tarteboden mit einem Essloffel verteilen
und verstreichen.

Romanesco-Roschen daruber verteilen.
Speck daruber geben.
Dann den Kase daruber verteilen.

Tarte auf mittlerer Ebene fir eine Stunde in den Backofen
geben.

Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Salted-Caramel-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/14/salted-caramel-tarte/

Feste, beim Zuschneiden dann brichige Salted-
Caramel-Schicht

Beim Recherchieren nach einem Rezept fur einen Kuchen mit
Salted Cramel, also gesalzenem Karamell, fand ich diverse
davon. Salted Caramel ist ja unter anderem von Eis bekannt,
das in dieser Variante produziert wird.

Bei den Rezepten fanden sich zwar auch solche fur einen
Rihrkuchen mit Salted Caramel, aber da wurde mit den
unglaublichsten Zutaten gearbeitet. Mit Karamellbonbons aus
der Tute, mit anderen Karamell-Zusatzprodukten aus der Packung
und weiteren mehr. Das wollte ich nicht. Sondern eher einen
originaren Kuchen mit Salted Carmel zubereiten.

Ich habe mich daher umentschieden und eine Tarte mit Salted
Cramel zubereitet.

Anregungen habe ich von einem Rezept aus dem Internet
genommen, dies dann aber selbststandig weiter durchdacht und
weiter entwickelt.

Diese Tarte 1ist eigentlich nichts anders als eine
Schokoladentarte. Denn sie hat als Fillmasse den bekannten
Eierstich aus Eiern und Sahne. Daruber hinaus aber eine Tafel



Bitterschokolade, die in geschmolzener Form in die Fullmasse
hineinkommt.

Wenn Sie mochten, konnen Sie ein Stuck der Schokolade
zuruckbehalten und die fertige, erhartete Tarte mit etwas
geschmolzener Schokolade in dinnen Linien obenauf noch
garnieren.

Das Besondere an der Tarte ist jedoch, dass sie einen harten
Deckel von Salted Caramel aus braunem Zucker und Salz obenauf
bekommt.

Nach dem Backen lasst man die Tarte gut abkdhlen.

Beim Karamelisieren des braunen Zuckers in einem Topf kann es
gut rauchen in der Kiche, denn man braucht ordentliche
Temperaturen, um den Zucker zu verflussigen.

Und beim Aufbringen des Salted Caramels auf die Tarte muss man
sich beeilen. Es vergehen nur einige Sekunden nach dem
Auftragen des Salted Caramels mit dem Loffel, dann ist der
Karamell auch schon wieder erhartet und lasst sich nicht mehr
verteilen oder mit einem Kichenpinsel verstreichen.

Die Tarte an sich ist lecker, somit die Schokoladentarte sowie
das salzige Karamell auf ihr. Allerdings sollten Sie das
Salted Caramel wirklich nur hauchdinn auftragen. Stellen Sie
sich das wie bei einer Créeme caramel vor. Dort ist die
Karamellschicht auch nur hauchdinn. Meine zubereitete Tarte
ist dagegen nur etwas fur Menschen mit guten Zahnen, denn
teilweise hat man an der Karamellschicht schwer zu beiflen. Und
auch das Anrichten der Tarte ist schwierig. Selbst mit einem
guten Tortenmesser kommt man kaum durch die Karamellschicht
durch. Ein besseres Anrichten als auf den beiden Foodfotos
hier war mir nicht moéglich. [J

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



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

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:
=1 Tafel Bitterschokolade (85 % Kakaoanteil, 125 g)
Fir das Salted Caramel:

= 15 EL brauner Zucker
=3 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

.

Besser Anrichten zum Servieren geht nicht ..

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Fullmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen, in eine Schale geben
und einige Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Schokolade etwas abkuhlen lassen.


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

Schokolade vorsichtig tropfchenweise in die Fullmasse geben,
gut mit dem Schneebesen verruhren und darauf achten, dass die
Eier nicht stocken.

Fillmasse in den Miurbeteig in der Backform geben und nach
Grundrezept backen.

Tarte gut abkihlen lassen.

Zucker in einem Topf bei hoher Hitze schmelzen und
karamelisieren.

Salz dazugeben. Alles gut vermischen.

Salted Caramel vorsichtig mit dem Essloffel oder dem
Kichenpinsel auf die Tarte aufbringen und sehr schnell
verstreichen.

Tarte gut abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



