Obst-Torte

Hier habe ich eine leckere Obst-Torte kreiert. Aus einem
Obstmix von funf Obstsorten: Nektarinen, Weintrauben,
Pflaumen, Kirschen und Johannisbeeren.

Und diese Torte ist eine der besten Torten, die ich in der
letzten Zeit gebacken und gegessen habe. Der Biskuit gelingt
gut, die Buttercreme ebenfalls und auch der Tortenguss
schmeckt hervorragend. Letzterer 1ist Ubrigens, da ja
Biskuitboden und Buttercreme Zucker enthalten, nicht gesuflt.
Dies stort aber Uberhaupt nicht, da er schon fest und cremig
ist.

Bei diesem Torte kann die heimische Kichenmaschine einmal so
richtig zeigen, was in ihr steckt, denn man braucht sie fur
die Zubereitung von gleich drei Teilen der Torte. Einmal fur
den Biskuitbodenteig, das zweite Mal fur die Buttercreme und
das dritte Mal fur den Tortenguss, also die Sahne-Quark-Creme.

Ich feiere hier auch gleich zwei Premieren. Denn es ist das
erste Mal, dass ich einen Biskuitboden zubereite und backe.
Und fur das erste Mal ist er recht gut gelungen.

Ich bin zwar kein Konditor, aber mit meinem mittlerweile
versierten Wissen Uuber die Zubereitung und das Backen von
Tartes, Kuchen und Torten war mir klar, dass ich den Obstmix
und dann die Sahne-Quark-Creme nicht direkt auf den
Biskuitboden geben durfte. Sowohl der Obstsaft als auch die
fliussige Creme wiurden den Biskuitboden sofort aufweichen und
die Torte hatte keine Stabilitat und Festigkeit mehr.

Also musste eine weitere Schicht dazwischen, zwischen Obstmix
und Biskuitboden. Am besten etwas mit Fett, das die
Flissigkeit auffangen und abhalten konnte.

So entschied ich mich fur eine Buttercreme. Und dies ist somit
die zweite Premiere, denn ich habe bisher noch nie eine
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Buttercreme zubereitet.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, liegt der
Unterschied zwischen einem klassischen Rezept fur eine
Buttercreme und den anderen Rezepten mit einer Packung
Puddingpulver nur darin, dass bei einem klasssischen Rezept
der Pudding frisch, also aus Milch, Zucker, Eigelben und
Speisestarke zubereitet wird. Eine Buttercreme besteht somit
immer aus den zwei Bestandteilen Butter und Pudding.

Um das Copyright zu wahren, das aber bei Rezepten nicht
unbedingt notwendig ist, nenne ich hier die Websites, von
denen ich die Rezepte uUbernommen habe. Das Rezept fur die
Buttercreme habe ich von kuechengoetter.de vom Grafe und Unzer
Verlag. Das Rezept fur den Biscuitboden von lecker.de.

Mein Rat: Geschmolzene, erhitzte Gelatine Ubrigens nie in eine
kalte Masse, die dann im Kuhlschrank verfestigt werden soll,
geben. Immer umgekehrt, also die kalte Masse in die warme
Gelatine mit dem Schneebesen geben und gut verruhren.

[amd-zlrecipe-recipe:1150]

Apfel-Birnen-Kuchen mit
Milch-Limetten-Fullung

Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewohnlichen Obstkuchen zu.
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Mirbeteig als Boden.
Dann geschalte und kleingeschnittene Apfel und Birnen.

Nach dem Backen gebe ich eine Fullung aus Bio-Vollmilch und
Gelatine (1 Blatt fur 100 ml Flussigkeit) daruber.

Ich verwende noch Zucker fur Sufle. Und Limettensaft fur Saure.
Dann lasse ich den Kuchen Uber Nacht im Kihlschrank erkalten.

Aufgrund der verwendeten Gelatine wird die Milch kompakt und
fest, so dass man den Kuchen gut anschneiden kann.

Der Kuchen mit der Gelatine-Milch ist eine sehr wackelige
Angelegenheit. Aber er ist sehr frisch, was auch gut zur
derzeitigen Jahreszeit passt. Aber er muss naturlich im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1134]

Apfel-Banane-Schoko-Tarte

Heute veroffentliche ich ein schones Rezept fur eine Obst-
Tarte.

Ich verwende fur die Fullmasse der Tarte Obst, das ich gerade
vorratig habe. Das sind Apfel und Bananen.

Zusatzlich verfeinere ich die Tarte noch mit einer halben
Tafel Schokolade mit 80% Kakaoanteil.

AuBerdem wird die Tarte ein klein wenig herzhafter und
kompakter, weil ich fur den Mirbeteig Vollkornmehl verwende.
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Ansonsten wird die Tarte aber ganz nach dem Grundrezept fur
Tartes zubereitet und gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1060]

Misli-Tarte mit Cognac

Der Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal eine Tarte.

Ich hatte eine Packung Misli gekauft. Mit getrockneten
Apfelstucken und Heidelbeeren.

Zuhause stellte ich jedoch fest, dass dieser Artikel nicht so
ganz zu meinen Essgewohnheiten passt.

Normalerweise isst man Misli morgens mit frischen Friuchten und
Milch zum Fruahstidck. Nun, ich selbst fruhsticke normalerweise
morgens nur mit einer vollen Kanne Kaffee. Und esse nichts
dazu. Das Essen kommt erst im Laufe des Tages.

Also passte das Misli nicht so ganz, auch wenn die Uberlegung
fur ein gesundes Fruhstuck sicherlich ganz gut war.

Also uUberlegte ich, wie ich das Musli anderweitig verwenden
konnte.

Abends mit Fruchten und Milch als Snack zum Fernseh-Abend? Das
passt so nicht ganz.

Also dachte ich an einen Kuchen oder eine Tarte.

Was sicherlich gut klappt, ist, das Musli — wie ich es vor
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kurzem gemacht habe, als ich den American Cheesecake gebacken
und fur den Bodenteig zerkleinerte Vollkorn-Kekse mit
zerlassener Butter verwendet habe — als Bodenteig zusammen mit
Butter fur einen Kuchen zu verwenden.

Aber geht das auch, das Musli fur eine Fullmasse zu verwenden?

Ich gebe den ganzen Inhalt der Musli-Packung in eine Schussel,
gieBe mit einem Glas Cognac auf und lasse alles darin eine
Stunde ziehen. Bel mehrmaligem Umrdhren.

Und dann gebe ich das Musli mit dem aufgesogenen Cognac in die
Fillmasse einer Tarte, also den Eierstich.

Da die Musli-Masse doch noch leicht samig ist, gebe ich noch
ein zusatzliches Ei fur Stabilitat in die Fullmasse.

Was soll ich sagen: Die Tarte ist gut gelungen, die Fullmasse
ist auBerst kompakt und stabil und die Tarte schmeckt
ausgezeichnet.

Es wiurde sich fast noch anbieten, 2-3 kleingeschnittene
frische Apfel in die Fillmasse zu geben und zusatzlich fir
mehr Fruchtigkeit zu sorgen.

[amd-zlrecipe-recipe:1045]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Rosinen

Naturlich gibt es an Ostern auch einen Kuchen.
Selbstverstandlich, es sind ja zwel Feiertage.
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Ich hatte sechs frische Apfel vorratig und entschied mich
einfach fur einen Apfelkuchen.

Und zwar keine Tarte, sondern ein gedeckter Apfelkuchen mit
Streuseln.

Ich verfeinere den Kuchen noch mit einer Portion Rosinen, die
ich einige Stunden in Wasser einweiche, damit sie saftiger
sind. Wer mochte, kann auch gern Rum oder Cognac zum
Einweichen verwenden.

Ich habe den Kuchen ausnahmsweise einmal mit einem Hefeteig
gebacken. Man wiurde annehmen, ein Mirbeteig wurde besser
passen, zumal die Streusel ja ein ahnlicher Teig sind wie ein
Mirbeteig.

Nun, es erschien mir einfach schmackhafter, den Kuchen mit den
vielen Apfeln und Rosinen mit einem Hefeteig zu essen.

[amd-zlrecipe-recipe:1039]

Apfel-Tarte

Seit langerem wieder einmal ein frische, fruchtige Tarte,
passend zum Wochenende. In den letzten Wochen hatte ich
meistens Ruhrkuchen gebacken.

Nun hatte ich finf Apfel vorrdtig. Und habe sie geputzt und
kleingeschnitten fur die FuUllung einer Tarte verwendet.

Nach dem Kleinschneiden der Apfel gebe ich den Saft einer
Zitrone uUber die Apfelstucke.

Ich mache dies zum einen, damit die Apfelstliucke darin etwas
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marinieren. Zum anderen, damit sie nicht an der Luft oxidieren
und braun werden.

[amd-zlrecipe-recipe:942]

Milchreis-Pudding mit Apfel-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Apfel-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:872]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man bendtigt vier Dinge. Mirbeteig, Apfel, Zimt und
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Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt
Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versuft.

[amd-zlrecipe-recipe:867]

Tee-Kuchen

Fiur den morgigen Feiertag wollte ich noch schnell abends einen
Ruhrkuchen backen.

Ich hatte nicht mehr viele Zutaten fur einen variantenreichen
Ruhrkuchen vorratig. Zumindest hatte ich noch Eier gekauft und
hatte alle Grundzutaten wie Mehl, Zucker und Margarine
vorratig.

Zur Uberlegung standen die vier folgenden Riihrkuchen:

- Kaffeekuchen, mit flissigem und Pulver-Kaffee

» Gewurzkuchen mit Gewlrzen wie Kardamom, Gewlrznelke,
Piment, Wacholderbeere, Muskat, Anis oder Zimt

= Teekuchen mit Earl-Grey-Tee und Tee mit Apfel, Minze und
Zitronengras

= Kuchen mit Algarven-Sirup
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Nun, ich entschied mich fudr den zuletzt genannten. Und will
hier gleich mein Missgeschick mit diesem Kuchen schildern.

Normalerweise schlagt man zuerst Eier mit Zucker 1in der
Kidchenmaschine schaumig. Ich habe allerdings aus Versehen
zuerst die Eier mit der Margarine geruhrt. Heraus kam eine
Mischung, bei der die Margarine deutlich ausflockte und
grieselig war. Zuerst dachte ich mir nichts dabei. Erst nach
dem Hinzugeben des Algarven-Sirups schaute ich mir die Masse
genauer an. Und hatte ernste Bedenken, ob dieser Rihrteig
durch Hinzugeben von Mehl und Backpulver noch zu retten sei.
Ich entschied mich dagegen. Und der missgluckte Ruhrteig
landete in der Toilette.

In der Not entschied ich mich dann fur den als drittes
genannten Tee-Kuchen, fur den ich Earl-Grey-Tee und Tee mit
Apfel, Minze und Zitronengras verwendet habe.

Ich habe jeweil vier Teebeutel dieser beiden Tee-Sorten
verwendet und sie im Morser relativ lang sehr fein gemédrsert.
Diese Mischung habe ich dann einfach in den Ruhrteig gegeben
und mit verruhrt.

Das Resultat ist ein schoner, einfacher Ruhrkuchen, der aber
doch ein gutes Aroma der Teebestandteile angenommen hat. Man
schmeckt dies auch heraus.

[amd-zlrecipe-recipe:813]

Aprikose-Apfel-Tarte

Vielleicht eine etwas merkwirdige Zusammenstellung der beiden
Obstsorten. Aber ich hatte nur diese vorratig. Und habe sie
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einfach in einer Tarte verarbeitet.

[amd-zlrecipe-recipe:789]

Gemischte-0Obst-Tarte

Ich habe diverses Obst vorratig. Sowohl frisches als auch in
der Dose.

Daher bereite ich eine leckere Obst-Tarte mit gemischtem Obst
Zu.

Als Obst verwende ich Erdbeeren, Mango, Apfel und Pfirsich.
Und eine kleine Dose Mandarinen.

Als weiteres bereite ich die Tarte einfach nach dem
Grundrezept zu.

Ich habe nur eine Anderung bei der Zubereitung zu meinen
bisherigen Tartes vorgenommen. Ich gebe das kleingeschnittene
Obst nicht in die Fullmasse und vermische alles zusammen.
Sondern ich breite das Obst auf dem Miurbeteig in der Spring-
Backform aus und verteile dann die Fullmasse daruber.

Vermutlich wird die Tarte nach dem Abkuhlen aufgrund des
verwendeten Obstes nicht ganz fest und steif, denn das Obst
ist eben sehr saftig und flussig. Also nach dem Abkuhlen beim
Anschneiden gut aufpassen.

Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:715]
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Gemischtes-0bst-Tarte

An Ostern gibt es natlirlich auch wieder einen schonen Kuchen,
und zwar eine suBe Tarte mit gemischtem Obst.

Ich hatte sechs Obstsorten vorratig, und zwar Melone, Apfel,
Birnen, Bananen, Kiwi und Pflaumen. Ich habe von jeder
Obstsorte ein bis zwei Stuck genommen, sie geputzt respektive
geschalt und kleingeschnitten.

Einfach in die Fullmasse des Eierstichs geben und verrihren.
Fertig.

Man erhalt eine sehr leckere, suBe und kompakte Tarte, die
herrlich nach frischem Obst schmeckt.

Geben Sie die Flussigkeit des kleingeschnittenen Obsts nicht

zur Fullmasse hinzu. Das durfen Sie nicht. Die Fullmasse wird
zu flissig, stockt nicht beim Backen und wird beim Erkalten
nicht fest und stabil.

[amd-zlrecipe-recipe:657]

Gemischtes-0bst-Tarte

Eine leckere, fruchtige, frische Tarte mit gemischtem Obst,
mit der man schdon den Fruhling und die etwas warmeren
Temperaturen begriuflen kann.

Als Obst verwende ich Bananen, Apfel, Blutorangen, Kiwi und
Trauben.
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Man verwendet insgesamt eine Menge von 1 kg und nimmt einfach
dasjenige Obst, das man vorratig hat.

FUr mehr Stabilitat der Tarte gebe ich ein zusatzliches Ei in
die Fillmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:632][amd-zlrecipe-recipe:632]

Geraspelte Apfel-Tarte

Der wochentliche Kuchen bzw. die Tarte. Fur das Fruhstuck am
Sonntag und den nachmittaglichen Kaffee.

Ausnahmsweise bereite ich einmal keinen gewdhnlichen
Apfelkuchen bzw. -tarte zu, fir die man Apfelspalten
verwendet. Man kennt dies ja vom gedeckten Apfelkuchen, wenn
man die Apfelspalten in zwei Kreisen auf den Murbeteig in der
Backform gibt und mit Streuseln bedeckt. Oder eben die
Apfelspalten nochmals quer drittelt und in die Fullmasse einer
Tarte gibt.

Nein, dieses Mal habe ich die Apfel geputzt, geschadlt, das
Kerngehduse entfernt und in Spalten geschnitten. Und dann in
der Kuchenmaschine zerkleinert. Man kann sie auch in die
Kichenmaschine geben und fein reiben lassen. Das ergibt eine
Art Apfelbrei, der ein wenig an Apfelmus erinnert.

Diesen gebe ich in die Fullmasse aus Eierstich mit Eiern und
Schlagsahne.

Und siehe da, es gelingt eine sehr schone Apfel-Tarte. Schon
kompakt, sehr wohlschmeckend und saftig. Mit einem sehr
schonen Apfel-Aroma und -Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:603]
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Gedeckter Apfelkuchen XXL

Der allwochentliche Kuchen zum Sonntag.

Vor kurzem habe ich ja eine Kirbis-Tarte XXL gebacken, weil
ich einen Hokkaido-Kurbis mit satten 1,5 kg Gewicht
verarbeiten wollte.

Nun, dieses Mal trifft es mit dieser Bezeichnung einen
Apfelkuchen.

Ich hatte 10 Apfel vorratig. Ich esse sehr wenig Obst aus der
Hand so nebenher. Sondern verwende es dann meistens gleich fur
einen Obstkuchen.

So auch dieses Mal.

Ich wollte alle Apfel verarbeiten. Und 10 Apfel sind von der
Menge her recht viel fur einen normalen Apfelkuchen.

Also habe ich einen gedeckten Apfelkuchen gebacken, fur den
ich nicht eine Lage in zweli Kreisen angeordneten Apfelspalten
verwendet habe. Nein, die Menge an Apfeln erlaubte es, dass
ich zweli Lagen an Apfelspalten uUbereinander schichten konnte.

Und dann naturlich noch dazu eine Schicht Streusel obenauf.

Fertig ist ein schmackhafter, sehr hoher gedeckter
Apfelkuchen.

Unbedingt nachbacken!

[amd-zlrecipe-recipe:554]
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Apfel-Tarte

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

Ich habe Apfel vorratig 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 Apfelsticke doch ein wenig aus der Fullmasse aus
Eiern und Sahne herausragen. Denn zum einen geht diese
FiGllmasse 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]
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