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

Einfach  den  Boden  für  eine  süße  Tarte  nach  Grundrezept
zubereiten.

Und für die Füllmasse zusätzlich 2 kg Nektarinen und Pflaumen
putzen, entsteinen und kleinschneiden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:409]

Ananas-Tarte
Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Ananas.

Eine einzelne Ananas reicht vollkommen aus für diese Tarte.

Ananas hat den Vorteil, dass man diese Obst-Tarte auch ruhig
bei  Zimmertemperatur  aufbewahren  kann.  Denn  sie  schimmelt
nicht sehr schnell. Vermutlich dies damit zu tun, dass Ananas
ja auch relativ viel Fruchtsäure enthält.

 

[amd-zlrecipe-recipe:404]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/05/nektarinen-pflaumen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/ananas-tarte/


Pferde-Gulasch mit Ananas und
Chili und Bandnudeln
Auch  diesmal  wieder  ein  Pasta-Gericht,  diesmal  allerdings
etwas gehaltvoller, da mit Pferdefleisch.

Ich bereite ein Pferde-Gulasch zu. Vor einiger Zeit sah ich
eine Kochsendung, in der berichtet wurde, dass man gern Coca-
Cola für die Zubereitung von Barbecue-Saucen für Spare Ribs
oder anderes Grillgut verwendet. Es verleiht der Sauce ein
rauchiges Aroma und auch ein wenig Süße. Da dachte ich mir,
dann ließe sich damit doch sicher auch eine Gulasch-Sauce
zubereiten.

Nun, mit Coca-Cola gelingt die Gulasch-Sauce erstaunlich gut.
Die Sauce bindet gut ab und hat ein leckeres Aroma. Das hatte
ich  von  einer  Sauce,  die  man  mit  Coca-Cola  zubereitet,
eigentlich nicht so erwartet.

Nur leider sitze ich nun mit dem Rest der Coca-Cola abends vor
dem Fernseher und trinke dieses fürchterliche Getränk, da ich
es natürlich nicht wegschütten will. Aber normalerweise würde
ich eine Flasche Coca-Cola rein zum Trinken nicht kaufen.

Die  Sauce  bekommt  durch  die  vier  Chili-Schoten  auch  eine
erhebliche  Schärfe.  Und  auch  Süße,  die  sie  durch  die
Ananasstücke  erhält.  Also  alles  in  allem  recht  rund  und
ausgeglichen.

Dazu gibt es als Beilage die erwähnte Pasta, in diesem Fall
Bandnudeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:182]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/21/pferde-gulasch-mit-ananas-und-chili-und-bandnudeln/


Ananas-Tarte mit Chili
Ursprünglich geplant war ein Ananaskuchen mit Streusel. Diesen
habe  ich  jetzt  einfach  abgewandelt  und  eine  süße  Tarte
gebacken. Mit Ananasstückchen aus der Dose.

Und verfeinert und variiert habe die Tarte mit etwas Chili.
Man kombiniert ja gern Süße mit Schärfe. Und auch zu Pfirsich
oder Orange passt Chili gut. Also passt er auch gut zu den
süßen Ananasstückchen.

Ich  bereite  eine  normale  Tarte  zu,  bei  der  ich  aber  den
geriebenen  Käse  weglasse.  Und  nur  Eier  und  Sahne  für  den
Eierstich verwende.

Als Boden bereite ich einen Hefeteig aus dem Grundrezept zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:174]

 

Pfirsich- und Ananas-Tarte
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video15052017_1.mp4
Passend zum Sonntag und auch Muttertag bereite ich eine süße
Tarte zu.

Ich verwende für den Teig industriell gefertigten Hefeteig,

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/10/ananas-tarte-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/pfirsich-und-ananas-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video15052017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video15052017_1.mp4


der  in  einer  Verpackung  dünn  ausgerollt  auf  Backpapier
verkauft wird.

Da dieser Hefeteig für ein Backblech passend ist, bereite ich
zwei  verschiedene  süße  Tartes  zu.  Ich  gebe  auf  die  linke
Hälfte  der  Tarte  Pfirsichspalten,  auf  die  rechte  Hälfte
Ananasstücke.

Beide  Obstsorten  sind  aus  der  Dose.  Ich  schneide  nur  die
Pfirsichhälften noch etwas passend zu Spalten zu.

Als Grundlage für das Obst gebe ich einen Becher Schmand auf
den Hefeteig.

Und ich würze das Ganze mit etwas Zimt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:122]

 

Reis-Pfanne  mit  Ananas-
Cognac-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/19/reis-pfanne-mit-ananas-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/19/reis-pfanne-mit-ananas-cognac-sauce/


Leckeres Pfannengericht

Ich  bereite  ein  Pfannengericht  mit  Putenbrust,  Paprika,
Zwiebel, Lauchzwiebel und Ananas zu. Ananas passt gut zu Pute.

Ich lösche mit Cognac ab und flambiere das Gericht. Dann gebe
ich  Ananas-Saft  hinzu,  dann  den  Reis  und  gare  den  Reis
zusammen mit den anderen Zutaten in der Flüssigkeit.

Gewürzt wird mit süßem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es direkt aus
der Pfanne essen.



Beim Flambieren – der Blitz überdeckt etwas die Flambierflamme

Zutaten für 1 Person:

200 g Putenbrust
¼ rote Paprika
2 Lauchzwiebeln
½ Zwiebel
2 EL Ananas-Stücke (Dose)
Cognac
300 ml Ananas-Saft
½ Tasse Basmatireis
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Putenbrust in kleine Stücke schneiden. Zwiebel schälen und
grob zerkleinern. Paprika und Lauchzwiebel putzen und in grobe
Stücke schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Putenbrust, Ananas-Stücke,
Paprika, Zwiebel und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem



sehr großen Schuss Cognac ablöschen und flambieren. Ananas-
Saft hinzugeben. Reis dazugeben und alles etwas verrühren. Mit
Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwa  15  Minuten
köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Servieren.

Ananas-Rührkuchen

Schön lockerer Kuchen

Ein Kuchen für das Kaffeetrinken am Wochenende.

Ein normaler Rührkuchen mit dem üblichen Rührteig-Rezept. Aber
verfeinert mit zwei Konservendosen Ananas-Stücke.

Ich hatte zuerst überlegt, einen dünnen Hefeteig zuzubereiten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/18/ananas-ruehrkuchen/


und  ihn  in  einer  Spring-Backform  auszudrücken.  Dann  die
Ananas-Stücke  auf  dem  Boden  auslegen  und  Rührteig  darüber
geben. Es war mir aber mit zwei Teigarten zu viel Aufwand,
sicherlich  gibt  es  da  auch  noch  das  eine  oder  andere
raffinierte Rezept, wie man eine Art gedeckten Ananas-Kuchen
zubereiten kann.

Ich mache es nun einfach, gebe die Hälfte des Rührteigs in die
Backform und verstreiche sie glatt. Dann kommen die Ananas-
Stücke dazu und werden oben auf verteilt. Schließlich wird mit
der  zweiten  Hälfte  des  Rührteigs  abgedeckt  und  dieser
ebenfalls  glatt  verstrichen.

Da die Ananas-Stücke auch etwas Flüssigkeit mitbringen und der
Rührteig eventuell an bestimmten Stellen etwas feucht wird,
gebe ich diesem Kuchen 70 Minuten im Backofen.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
680 g Ananas-Stücke (2 Dosen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5–10
Minuten gut verrühren.

Ananas-Stücke aus den Dosen herausnehmen, eventuell auf ein
Schneidebrett geben, noch etwas kleiner schneiden und in eine



Schüssel geben.

Die  Hälfte  des  Teigs  in  die  Backform  geben  und  mit  dem
Backlöffel glatt streichen. Ananas-Stücke oben auf geben und
schön  gleichmäßig  verteilen.  Zweite  Hälfte  des  Rührteigs
darauf  geben  und  ebenfalls  mit  dem  Backlöffel  glatt
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Kuchen vom Boden der Backform auf ein Küchengitter geben. Wenn
der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auch auf dem Boden
der Backform belassen. Gut abkühlen lassen.


