Kiirbis-Tarte XXL

Ich hatte einen schonen, groflen Hokkaido-Kirbis. Mit satten
1,5 kg Gewicht.

Diesen wollte ich naturlich komplett verwerten und zubereiten
und nicht nur z.B. die Halfte davon.

Da die Menge des Kurbis fur eine normale Tarte etwas zu viel
ist, da die Menge an Eiern und Sahne dafur nicht ausreichen
wurden und die Fullmasse dadurch vermutlich nicht fest und
kompakt werden wurde, habe ich etwas umgedacht.

Und einfach eine Tarte XXL gebacken.

Und zwar mit der 1 1/2-fachen Menge der normalen Fullmasse.
Also anstelle vier Eier und 200 ml Sahne verwende ich einfach
sechs Eier und 300 ml Sahne.

Das reicht aus, um mit dieser Menge an Kirbis eine feste und
kompakte Fullmasse zu erstellen, die auch gebacken werden
kann.

Auch die Backzeit nimmt aufgrund der Menge der Fullmasse und
der dicke der Tarte naturlich zu. Um die Tarte gut
durchzubacken, wahle ich ebenfalls die 1 1/2-fache Backzeit
und backe sie 1,5 Stunden.

Diese Tarte ist aufgrund der verwendeten Menge an Kurbis nun
eigentlich nicht mehr sehr flach und dinn und somit eigentlich
keine Tarte mehr. Ich sollte sie vielleicht eher als Kurbis-
Kuchen bezeichnen.

[amd-zlrecipe-recipe:546]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/kuerbis-tarte-xxl/

Apfel-Tarte

Auch an diesem Sonntag gibt es naturlich einen schodnen,
leckeren Kuchen.

Ich habe Apfel vorradtig und will einen Kuchen mit Apfeln
backen. Ich habe jedoch vor einiger Zeit schon einen gedeckten
Apfel-Kuchen mit Streuseln gebacken, den ich dieser Form also
nicht noch einmal backen will.

Also wahle ich eine Tarte mit Apfeln.

Die Anzahl der Apfel ist recht viel fir eine Tarte und die
Fillmasse aus Eiern und Sahne.

Aber man sollte keine Bedenken haben, wenn beim Zubereiten der
Tarte die Apfelstucke doch ein wenig aus der Fullmasse aus
Eiern und Sahne herausragen. Denn zum einen geht diese
Fillmasse als Eierstich noch etwas auf und zum anderen werden
die Apfel-Stucke so auch gut gebacken und verbrennen nicht.

Das Ergebnis ist eine sehr leckere und fruchtige Tarte, die
sogar ohne jeglichen Zucker auskommt. Und dennoch sehr gut
schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:530]

Gemiuse-Speck-Thymian-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/06/apfel-tarte-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/01/gemuese-speck-thymian-tarte/

Pikante Tarte

Naturlich gibt es auch an diesem Feiertag Neujahr einen
Kuchen, diesmal allerdings eine pikante Tarte. Aber auch diese
kann man sehr gut zum Fruhstuck oder zum nachmittaglichen
Kaffeetrinken essen.

Bei dieser pikanten Tarte habe ich zu verschiedenen
Gemusesorten und Speck gegriffen. Und fur etwas Aroma zu viel
frischem Thymian.

Die Tarte gelingt sehr gut, sie schmeckt sehr pikant.

Die verwendete Chili-Schote verleiht ihr eineL ganz leichte
Scharfe.

Auch der leicht fruchtige, scharfe Ingwer 1ist
herauszuschmecken.

Da dies eine pikante Tarte wird, kommt dieses Mal auch
geriebener Kase in die Fullmasse.

Ich habe diese Tarte dieses Mal eine halbe Stunde langer im
Backofen gebacken, damit die Gemlisesorten auch alle gut



durchbacken und die Tarte auch eine leichte Braunung erhalt.
Zutaten:
FUur den Hefeteig:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/
hefeteig-fuer-tartes/]

Fur die Tarte:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/
tarte/]

Fur die Fullung:
Jeweils eine Portion dieser Gemusesorten

= rote Zwiebel

= Knoblauchzehen

» Lauchzwiebel

= Lauch

= Wurzel

= Fenchel

= Mini-Pak-Choi

= rote Chili-Schote
= Ingwer

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
» sehr viel frischer Thymian (15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Gemuse putzen, gegebenenenfalls schalen und kleinschneiden.

Speck in kleine Wurfel schneiden.



Blattchen des Thymians abzupfen.

Gemuse, Speck und Thymian in die Fullmasse geben. Auch den
Gouda hinzugeben.

Alles gut vermischen.
Fillmasse in den Hefeteig geben.
Tarte nach dem Grundrezept 1 1/2 Stunden backen.

Aus dem Backofen herausnehmen, abkuhlen lassen und dann
stuckweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Mandarinen-Zitronen-Tarte

Natlurlich gibt es auch am 3. Advent einen schonen, leckeren
Kuchen. Oder besser gesagt, eine fruchtig-frische Tarte. Zum
morgendlichen Fruhstuck. Zum nachmittdglichen Kaffeetrinken.
Oder auch einfach zwischendurch fur den kleinen Snack und
kleinen Hunger.

Ich hatte sehr viele Mandarinen vorratig. Und auch noch vier
Bio-Zitronen. Mandarinen und Orangen gibt es ja in der kalten
Jahreszeit sehr oft im Angebot von Discounter und Supermarkt.
Sie stammen, wenn ich das richtig weill, aus sehr viel
sonnigeren, warmeren Landern wie Spanien, Portugal oder auch
Israel.

Nun, ich verwende beide Obstsorten einfach fur eine frische,
fruchtige Tarte.

Bei den Mandarinen gebe ich die Mandarinenspalten, die ich
quer drittele, in die Fullmasse der Tarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/16/mandarinen-zitronen-tarte/

Und bei den Bio-Zitronen verwende ich naturlich den
Schalenabrieb und auch den Saft der Zitronen.

Da die Fullmasse aufgrund des Zitronensafts doch ein wenig
sauerlich werden konnte, gebe ich ausnahmsweise noch
zusatzlich 200 g Zucker hinzu.

Und wirze die Fullmasse auch noch kraftig mit Zimt.

Nach dem Backen stelle ich allerdings fest, dass aufgrund des
Zitronensafts und auch der sehr saftigen Mandarinen die Tarte
doch leicht flussig geworden ist. Es bietet sich also an, doch
noch ein 5. Ei zu verwenden.

Bei dieser fruchtig-frischen Tarte bietet es sich auch an, sie
im Kuhlschrank aufzubewahren, bis sie komplett aufgegessen
ist. Denn bei normaler Zimmertemperatur wiurde diese Tarte
sicherlich innerhalb weniger Tage anfangen zu schimmeln und
verderben.

[amd-zlrecipe-recipe:517][amd-zlrecipe-recipe:517]

Bananen-Tarte

Bananen-Kuchen kennt man normalerweise nur in der Form, dass
man die Bananen quer in Scheiben schneidet, sie auf einem
industriell gefertigten Tortenboden auslegt und mit einem
Tortenguss uberzieht.

Nun, ich hatte funf Bananen vorratig und wollte damit eine
Tarte backen.

Der Einfachheit halber hatte ich die in Scheiben geschnittenen
Bananen einfach in die Fullmasse mit Eiern und Sahne geben
konnen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/26/bananen-tarte/

Das wollte ich aber nicht machen. Ich hatte mir dazu doch noch
etwas anderes uberlegt. Ich habe die Bananen kleingeschnitten,
in die Kichenmaschine gegeben und relativ fein puriert.

Beim Zubereiten der Fullmasse hatte ich dann doch Bedenken, da
die Fullmasse aufgrund der fast purierten Bananen mit den
Eiern und der Sahne sehr flissig wurde. Ich vermutetete schon
einmal, dass die Fullmasse beim Backen nicht fest wird und
doch flussig bleibt.

Ich habe jedoch Gluck gehabt. Ich habe die Tarte
vorsichtshalber eine halbe Stunde langer gebacken als normal,
also insgesamt 1 1/2 Stunden. Ich wollte sicher gehen, dass
die Fullmasse auch wirklich fest wird.

Und gelungen ist mir eine sehr leckere und schmackhafte Tarte.
Der Hefeteig, den ich in Ermangelung eines weiteren Ei fur
einen Murbeteig zubereitet habe, 1st schon dick und
aufgegangen. Und die Fullmasse mit den Bananen schmeckt sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:496]

Konfekt-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit mit einem Ruhrkuchen experimentiert
und ihn mit Gummibarchen gebacken. Die Gelatinemasse der
Gummibarchen 10st sich naturlich beim Backen auf. An der
Stelle, an der im RiUhrteig ein Gummibarchen war, war beim
gebackenen Ruhrkuchen nur noch ein farbiger, suller Punkt.

Nun, heute habe ich mit einer Tarte experimentiert und eine
suBe Tarte mit Haribo-Konfekt gebacken, und zwar Color-Rado.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/17/konfekt-tarte%ef%bb%bf/

Wie es zu erwarten war, losen sich eigentlich alle Teile des
Konfekts beim Backen in der Tarte auf. Es bildet sich aus den
SuBigkeiten fast eine sulBliche Schicht uUber dem Miurbeteig,
also unter der Fullmasse des Eierstichs. Nur die Lakritze
uberstehen den Backvorgang fast unbeschadet.

Aber die Tarte ist gelungen und sie schmeckt gut.

Dieses Rezept ist sicherlich auch fir Kinder-Geburtstage sehr
interessant, man kann Kindern zeigen, dass man Haribo-Konfekt

nicht nur normal essen, sondern auch anderweitig verwenden
kann.

[amd-zlrecipe-recipe:490]

Ananas-Apfel-Tarte

Eine wunderbar fruchtige und frische suBe Tarte.
Man bendtigt dazu eine reife Ananas. Und einen Apfel.

Ich verwende keinen zusatzlichen Zucker, denn ich will die
Sulle der Ananas und des Apfels in der Tarte haben, nicht die
zusatzliche SufBe von Zucker.

Passenderweise habe ich dieses Mal auch einen Murbeteig fur
die Tarte zubereitet, wie es sich eben fur eine suBe Tarte
gehort.

[amd-zlrecipe-recipe:488]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/10/ananas-apfel-tarte/

Tee-Tarte

Wenn man mit grunem Tee — in flussiger und in fester Form —
einen Ruhrkuchen backen kann, der gut gelingt und schmackhaft
ist, dann kann man mit Fruchte-Tee auch eine Tarte zubereiten.

Gesagt, getan. Ich bereite eine suBe Tarte zu, bei der ich
grinen Tee mit Erdbeeren und Preiselbeeren fein gemdrsert in
die Fullmasse gebe.

Zusatzlich gebe ich noch Zucker hinzu, damit die Tarte leicht
sull schmeckt.

Beim Teig ist mir im Gegensatz zu einem Rezept vor einigen
Wochen nun ein Fehler umgekehrt unterlaufen. Normalerweise
bereitet man eine sulle Tarte mit einem Murbeteig zu, da dieser
besser dazu passt. Ich habe nun einen Hefeteig zubereitet.
Aber das ist nicht so schlimm, denn der Hefeteig ist sehr gut
aufgegangen und nach dem Backen sehr schon weich.

Beim Backen zieht schon ein leichter Duft nach Fruchten durch
die Kuche.

Und die Tarte schmeckt wirklich sehr gut, frisch und fruchtig
und eben, na ja, nach Frichte-Tee.

[amd-zlrecipe-recipe:481]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/04/tee-tarte/

Pikante Tarte mit Tomate,
Champignon, Kiirbis und
Schalotte

Eine pikante Tarte, bei der ich in die Fullmasse vier
kleingeschnittene Gemlusesorten gebe.

Eigentlich konnte man diese Tarte fast flur eine Pizza halten,
denn diese Gemusesorten wlrden auch gut auf eine Pizza passen.
Noch dazu, dass ich auch geriebenen Kase flr mehr Wirze in die
Fillmasse gebe, der ja auch auf Pizzen gegeben wird. Und dann
schlieBlich noch der schon aufgegangene Hefeteig, der
ebenfalls fur Pizzen verwendet wird.

Also alles in allem sieht die Tarte wie eine etwas sehr dicke
Pizza aus.

Aber sie schmeckt sehr kostlich.

Beim Zubereiten des Hefeteigs daran denken, ihn zugedeckt an
einem warmen Ort gut eine Stunde aufgehen lassen. Und ich habe
festgestellt, dass ein Hefeteig durchaus ein wenig feucht sein
darf, denn diese Feuchtigkeit verliert er beim Aufgehen des
Teiges. Und dann kann man namlich den sehr knetbaren Hefeteig
sehr gut in der ausgefetteten Spring-Backform ausdriucken und
einen schonen, dicken Rand ausziehen.

[amd-zlrecipe-recipe:475]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/pikante-tarte-mit-tomate-champignon-kuerbis-und-schalotte/

Mediterrane Gemise-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte zu. Mit mediterranem Flair.
Denn ich bereite eine Gemuse-Tarte zu, die ich auch pikant
wlurze. Fur das Gemise verwende ich Zucchini, Paprika,
Brokkoli, Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Der geriebene Gouda, den ich fur herzhafte Tartes verwende,
gibt auch nochmal Wirze an die Tarte. Und sorgt nach dem
Erkalten auch noch fur Festigkeit.

Alternativ konnte man die Fullmasse der Tarte auch noch mit
Krauter der Provence wirzen, was ich bei diesem Gericht jedoch
nicht vorgenommen habe.

Glicklicherweise ist mir noch rechtzeitig eingefallen, einen
Hefeteig fur die pikante Tarte zuzubereiten. Dieser eignet
sich besser als ein Murbeteig, den man eher fur sulle Tartes
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:465]

Lauch-Schinken-Tarte

Ich habe seit langerer Zeit wieder einmal eine pikante Tarte
gebacken.

Fur die Fullung verwende ich zwei Stangen Lauch. Dazu kommt
noch kleingewlrfelter, roher Schinken.

In eine pikante Tarte gebe ich auch immer zusatzlich zu Eiern
und Sahne fir die Fullmasse eine groRe Portion geriebenen


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/mediterrane-gemuese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/lauch-schinken-tarte/

Kase. Dieser wird ja beim Erkalten der Tarte nach dem Backen
auch fest und gibt der Tarte zusatzlich noch einenkraftigen
Geschmack.

Eigentlich bereitet man fur eine pikante Tarte einen Hefeteig
zu. Ich hatte dies jedoch ubersehen und einfach einen
Mirbeteig zubereitet. Aber auch damit schmeckt die Tarte sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:453]

Trauben-Erdbeer-Tarte

Zur Sommerzeit bietet es sich direkt an, ab und zu eine Obst-
Tarte oder einen Obst-Kuchen zu backen, da das Angebot an Obst
doch sehr grof ist.

Was schmeckt besser, als morgens zum Fruhstlick einige Stlcke
Obst-Tarte zu verspeisen. Oder auch nachmittags zum Kaffee.

Fir diese Tarte verwende ich Trauben und Erdbeeren. Ich putze
sie und schneide sie jeweils in zwei Halften. Die Flussigkeit,
die sich bei dem Obst sammelt, unbedingt abschutten und nicht
in die Fullmasse der Tarte geben, da diese sonst zu wassrig
wird.

[amd-zlrecipe-recipe:429]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/18/trauben-erdbeer-tarte/

Nektarinen-Pflaumen-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Nektarinen und Pflaumen.

Einfach den Boden fur eine suBe Tarte nach Grundrezept
zubereiten.

Und fur die Fillmasse zusatzlich 2 kg Nektarinen und Pflaumen
putzen, entsteinen und kleinschneiden.

[amd-zlrecipe-recipe:409]

Obst-Tarte

Wie bereiten Sie Ihre Obstkuchen zu? Verwenden Sie einen
fertigen, industriell gefertigten Tortenboden und belegen ihn
mit frischem Obst? Und geben dann zur besseren Bindung einen
Tortenguss daruber?

Oder bereiten Sie einen Murbeteig zu, belegen den
Murbeteigboden in einer Spring-Backform mit Obst und backen
dies? Eventuell geben Sie noch Streusel Uber das Obst, um
einen gedeckten Obstkuchen zu erhalten?

Nun, ich bereite einen Obstkuchen gern als Tarte zu. Als
Fillmasse verwende ich wie beim Grundrezept fur Tartes
geschildert einen Eierstich aus Eiern und suBer Sahne. Dann
gebe ich beliebiges Obst, das ich gerade vorratig habe, in die


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/05/nektarinen-pflaumen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/18/obst-tarte/

FiUllmasse. Diese gebe ich dann in eine Spring-Backform, in die
ich einen Murbeteig als Boden ausgedruckt habe. Und backe auf
diese Weise eine leckere QObst-Tarte.

Der Vorteil ist, dass man ein beliebiges Obst oder auch eine
beliebige Obstmischung fur die Tarte verwenden kann. Und sie
gelingt immer.

Derzeit backe ich auf diese Weise eine Ananas-Tarte, fur die
ich eine ganze Ananas, kleingeschnitten in kleine Stucke, und
die entsprechende Fullmasse fur eine sulBe Tarte verwendet
habe.

Bei dem hier geschilderten Rezept habe ich jedoch eine
Obstmischung aus Bananen, Pfirsichen und Orangen verwendet.
Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:399]

Erdbeer-Tarte

Nun habe ich doch endlich, da es jetzt ja Saison ist, frische
Erdbeeren bei meinem Discounter bekommen. Und kann damit eine
leckere Erdbeer-Tarte backen.

Ich habe die Tarte ganz einfach nach dem Grundrezept
zubereitet und gebacken. Fur die Fullmasse habe ich somit nur
Eier und Sahne verwendet. Und dann die geputzen und
kleingeschnittenen Erdbeeren hinzugegeben. Ich habe keinen
Zucker dazugegeben, denn die Erdbeeren sind ja an sich schon
suls.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/16/erdbeer-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:380]

Pfirsich-Tarte

Ich wollte eigentlich eine leckere Erdbeer-Tarte backen. Aber
als ich letzte Woche bei meinem Discounter war, war entweder
noch keine Erdbeer-Saison. Oder ich habe die Erdbeeren im
Obstregal einfach nicht gefunden.

Nun, ich schaute also, was mein Discounter noch an anderen
Obstsorten zur Verfugung hatte. Und entschied mich fur
Pfirsiche.

Ich habe die Tarte ganz einfach nach dem Grundrezept
zubereitet und gebacken. Fur die Fullmasse habe ich somit nur
Eier und Sahne verwendet. Und dann die geschalten, entkernten
und kleingeschnittenen Pfirsiche hinzugegeben. Ich habe keinen
Zucker dazugegeben, denn die Pfirsiche sind ja an sich schon
suls.

Mein Rat: Ubrigens, man sollte die Tarte, wenn man sie in der
Kliche bei Zimmertemperatur aufbewahrt, innerhalb von 2-3 Tagen
verzehren. Denn ansonsten fangt die Tarte aufgrund des vielen
verwendeten Obstes schnell an zu schimmeln.

[amd-zlrecipe-recipe:379]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/15/pfirsich-tarte/

