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Das Geburtstagskind beim Anschneiden des Kuchleins

Mein lieber Freund Kazimierz hat letzte Woche seinen 79.
Geburtstag gefeiert. Er ist trotz seines Alters und einer
schweren Operation sehr rustig. Man fragt sich, ob man selbst
in einem so hohen Alter noch so fit ist.

Dieser Geburtstag sollte natlurlich gefeiert werden. Fraglich
war fur mich nur, mit welchem Prasent. Ich hatte vor einem
halben Jahr den Inhaber des Kiosks in unserer Stralle zum 60.
Geburtstga mit einem Kichlein Uberrascht, woruber er sich sehr
gefreut hat. Also entschied ich, das sei auch eine gute Idee
flir den Geburtstag meines Freundes.


https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/13/geburtstagskuechlein/

Das Kuchlein wird aus gesundheitlichen Grinden sowohl zucker-
als auch fettreduziert zubereitet. Insgesamt kommen nur 150 g
Zucker und 200 g Margarine in den Teig. aber fur einen
gewohnlichen Ruhrteig ein zusatzliches Ei. Denn die
Birnenstuckchen brauchen auch Halt und Festigkeit im Ruhrteig.

Da ich meinen Freund jeden Donnerstag bei der
Lebensmittelausgabe der Hamburger Tafel, die der Arbeiter-
Samariter-Bund im benachbarten Stadtteil organisiert, treffe,
nahm ich das Kuchlein in einer geeigneten Schachtel plus
Tasche einfach dorthin mit. Kazimierz hat sich sehr gefreut
uber das Kiuchlein. Es gab von den anderen Anwesenden viele
nachtragliche Gratulationen und auch einige Kisschen. Das
Kichlein war sehr lecker, erhielt viel Lob, wurde zerteilt, an
die Anwesenden verteilt und verspeist.

Im folgenden das Rezept.
Zutaten fiir 3 Kiichlein:

Flir den Rihrteig:

=5 Eier

= 150 g (echter) Vanillezucker
= 400 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver

=200 g Margarine

=2 Birnen
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= 6 gehaufte EL Paniermehl

Fur die Glasur:

= Ein groBes Stuck Butter
= 2 gehaufte EL Kakao

Fur die Jahreszahl:



= 4 gehaufte EL Puderzucker
=1 EL Wasser

Arbeitsgerate:

= 3 feuerfeste Schalen (etwa 600 ml Fullmenge)
=1 Spritzbeutel mit einer sehr feinen Tulle

Zusatzlich:
= Kleine Geburtstagskerze(n) mit Halterung fur Kuchen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 50 Min.
bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Stiele der Birnen entfernen. Birnen putzen, schalen, vierteln,
Kerngehause entfernen, Birnenviertel dann langs in mehrere
Spalten schneiden und quer in kleine Stucke. In eine Schale
geben.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Zucker dazugeben.
Mit dem Schneebesen verquirlen. Mehl und Backpulver
hinzugeben. Mit der Kuchenmaschine oder der Hand vermischen.
Margarine ebenfalls dazugeben. Alles gut verruhren. Zum
Schluss Birnenstucke dazugeben und mit dem Backloffel
vorsichtig unterheben.

Etwas Ol in jede Schale geben und mit einem Backpinsel gut
verstreichen, vor allem an den Seiten. Jeweils 2 EL Paniermehl
in eine Schale geben und darin gut verteilen, so dass die
ganze Innenseite der Schale mit Paniermehl bedeckt ist.

Riuhrteig in drei Teile teilen, jeweils in eine Schale geben,
verteilen und glatt verstreichen.



Im Backofen auf mittlerer Ebene die oben angegebene Dauer
backen. Schalen herausnehmen und Kuchlein etwas abkuhlen
lassen.

Butter in einer Schale eine Minute bei 800 W in der Mikrowelle
schmelzen. Kakao dazugeben und gut verrihren. Kichlein mit dem
Backpinsel mit der Glasur bestreichen. Erharten lassen.

Puderzucker in eine zweite Schale geben, Wasser dazugeben und
alles gut vermischen. Der Zuckerguss soll sehr fest und
kompakt sein. Masse in einen Spritzbeutel mit sehr dinner
Tulle geben und vorsichtig die gewlinschte Jahreszahl auf einem
der Kuchlein aufbringen.

Jetzt noch das Kichlein mit einer oder mehreren
Geburtstagskerzen schmicken, anzunden, servieren und das
Geburtstagskind uberraschen!

Birnen-Bananen-Torte mit
Schokoladenstreuseln


https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/02/birnen-bananen-torte-mit-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/02/02/birnen-bananen-torte-mit-schokoladenstreuseln/

Feine Torte
Eine einfache Torte mit Joghurt mit Birne und Banane. Dazu

frische Birnen, in kleine Stuckchen kleingeschnitten. Wie
immer mit Blattgelatine auf einem Toasttortenboden. Dieses Mal
mit Schokoladenstreusel garniert.

Zutaten:

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 7-8 Birnen
=1 1 Birne-Banane-Joghurt
= 12 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Mit kleinen Birnenstiickchen
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stiele der Birnen entfernen. Birnen schalen, dann vierteln,
Kerngehause entfernen und dann die Viertel 1langs in feine
Scheiben schneiden. Diese quer in sehr kleine Stuckchen
schneiden und diese in eine Schussel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Joghurt
in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen. Gelatineblatter
nach und nach mit der Hand ausdrucken, in den Joghurt geben
und mit dem Schneebesen gut verquirlen. Birnenstlckchen
dazugeben und mit einem Backléffel unterheben.



FiUllmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
gut verteilen. Torte mindestens 6 Stunden in den Kuhlschrank
geben. Wer es einmal schneller haben mochte, gibt die Torte
einfach 3 Stunden in den Gefrierschrank.

Torte herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln garnieren,
Backform und -papier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte
geben, stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!
Restliche Torte dann im Kihlschrank aufbewahren.

Birnentarte mit
Schokoladenraspeln

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



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

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

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

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

= 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!



Birne-Mandarine-Tarte

Einfach mit gemischtem Obst
Fragen Sie sich manchmal, was sie mit uUbrig 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 Miurbeteig.
Und flur die Fillmasse 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.


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

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=4 Birnen
= 6 Mandarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.

bei 170 °C Umluft
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Einfach und lecker
Obst schalen, putzen und kleinschneiden. In eine Schussel

geben.


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

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

Fillmasse auf den Murbeteig geben und Tarte die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tarte tatin aux poires

Vor kurzem habe ich den franzosischen Klassiker Tarte tatin,


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

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.

Flir den Mirbeteig:

» Grundrezept

Fir die Fullmasse:

=6 Birnen

Fur 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!

Apfel-Birne-Kuchen

Obst- mit Ruhrkuchen vermischt

Im Grunde eine Zubereitung eines einfachen Ruhrkuchens nach
dem Grundrezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/14/apfel-birne-kuchen/

Ware da nicht ein bestimmte weitere Zutat, die ich zum
Rihrteig gebe.

Und zwar 2 Apfel und 2 Birnen. Insgesamt etwa — geschalt,
geputzt und sehr kleingeschnitten — 500 g Obst.

Also ein Obstkuchen.

Da es immerhin etwa ein Pfund Obst ist, das ich zum normalen
Ruhrteig hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber ein zusatzliches
Ei fur mehr Bindung in den Teig.

Der Rihrkuchen gelingt gut. Denn Apfel und Birnen sind ja
nicht so wasserig wie z.B. Beerenobst, das den Ruhrteig
sicherlich verwassern wiurde, so dass er nicht kompakt ware
durch das Backen.

Aber dieser Obstkuchen ist kompakt und fest. Und sehr saftig
und fruchtig.

Flur den Riuhrteig (Grundrezept):

= 500 g Mehl

= 250 g brauner Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zusatzlich:

- 2 Apfel
=2 Birnen
=1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.



Sehr saftig aufgrund der Apfel und Birnen

Obst putzen, schalen, entkernen und in sehr kleine Stucke
schneiden. In eine Schissel geben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept aus den genannten Zutaten
zubereiten.

Ein zusatzliches Ei aufschlagen und unter den Ruhrteig geben.

Obst zum Rihrteig geben, jedoch auf keinen Fall mit der
Kidchenmaschine unterrihren. Das Obst wlurde zu Brei und zu
saftig, so dass der Teig zu flussig wilrde. Nur mit dem
Backloffel vorsichtig unterheben und alles gut vermischen.

Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Riuhrteig in einer mit Backpapier ausgelegten Kasten-Backform
geben.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde im Backofen backen.

Herausnehmen. Gut abkuhlen lassen. Auf eine Tortenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Birne-Joghurt-Torte

Ein besonderer Tortenboden, mit Toastbrot und
Nussen ..

Eine Torte mit einer Fullmasse aus 1 1 Joghurt.
Verfestigt mit Gelatine.
Verfeinert mit frischen Birnen.

Ich habe die Birnen geputzt, geschalt, entkernt und dann in
feine Spalten geschnitten.

Diese habe ich dann auf dem Tortenboden ausgelegt und mit der
Fullmasse ubergossen.

Also recht einfach. Aber fruchtig-frisch und sehr schmackhaft.

Der Tortenboden hat die Besonderheit, dass 1ich feiln
gehackselte Nisse dazugeben und untergeruhrt habe. Somit hat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/04/birne-joghurt-torte/

der Boden noch einen zusatzlichen, crunchigen Biss.

Apfel-Birnen-Kuchen

Schon mit gehackselten Sonnenblumenkernen garniert
Ein Rezept fir einen Kuchen mit frischen Apfeln und Birnen.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Butter zu.

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Apfel und


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/05/aepfel-birnen-kuchen/

Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tute
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu kommt noch die suBe Flussigkeit, die sich durch den
Zucker, den ich an Apfel und Birnen gebe, bildet.

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem Weilwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Saure verleiht.

Birnen-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/20/birnen-kuchen/

Frisch, fruchtig, sommerlich
Ein frischer und fruchtiger Kuchen, der ganz zum Sommer passt.

Zubereitet aus einer Packung zu 500 g reife Birnen, das sind
genau 8 Stuck.

Der Boden aus kleingewlrfeltem Toastbrot und zerlassener
Butter, im Kuhlschrank zur Form gebracht und erharten lassen.

Birnen, geschalt, geputzt, kleingeschnitten und in Riesling
einige Minuten weich gekocht. Nicht zu lange gekocht, es soll
ja kein Birnen-Kompott geben. Nur etwas weichgekochte Birnen.

Dann durch ein Kichensieb abgeseiht und die Flussigkeit -
Riesling und Birnensaft — mit Speisestarke im Topf nochmals
erhitzt und etwas kocheln lassen. Dabei pro 100 ml Flussigkeit
1 gestrichenen Essloffel Speisestarke verwenden.

Birnen auf den Boden, eingedickte Flussigkeit daruber und uber
Nacht im Kihlschrank erharten lassen.



Und das erste Mal das neue Arbeitsgerat Tortenheber angewandt.
Das ist wirklich hervorragend, man bekommt die fragile Torte
nicht nur vom Boden der Backform herunter, sondern sogar vom
Backpapier, das man vor dem Servieren entsorgen kann. Klasse!

Fiur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 1 Packung Butter (250 g)

Fir die Fullung:

= 500 g Birnen (8 Stuck)
= 400 ml Riesling
=4 EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Toastbrot in kleine Wiurfel schneiden und in eine Schissel
geben.



Butter in einer Schale eine Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle schmelzen. Uber die Wirfel geben. Alles gut
vermischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform geben,
verteilen und mit dem Stampfgerat festdrucken.

Einige Stunden im Kihlschrank erharten lassen.

Birnen putzen, schalen, in kleine Stucke schneiden und in eine
Schiussel geben.

Riesling in einem Topf erhitzen. Birnenstlicke dazugeben.
Birnen funf Minuten garen.

Flissigkeit abgiefRen.
Birnenstucke erkalten lassen. Auf dem Boden verteilen.

Fliussigkeit im Topf erhitzen, Speisestarke dazugeben, mit dem
Schneebesen gut verquirlen und etwas kocheln und verdicken
lassen. Auf den Birnen gut verteilen.

Kuchen uUber Nacht im Kihlschrank ausharten lassen.

Herausnehmen, Torte von Backpapier und Backformboden mit dem
Tortenheber herunterheben und auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kalte Birnen-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/24/kalte-birnen-suppe/

Sehr leckere Suppe

Diese Birnensuppe schmeckt an heillen Tagen sehr gut und ist
wirklich sehr erfrischend.

Es ist eines der leckersten Gerichte, das ich in den letzten
Jahren gegessen habe.

Der Trick, die geschalten Birnenstlicke mit Zitronensaft zu
ubergieflen, damit sie nicht an der Luft oxidieren und braun
werden, ist wirklich gut. So kommt zusatzlich zum WeiBwein
auch noch weitere Saure in die Suppe.

Sahne und WeiBwein runden die Birnensuppe ab.
Zimt sorgt fur etwas Aroma.
Chili und Salz flur einen Hauch von Scharfe und Wurze.

Gehackte Pinienkerne geben der Suppe auch noch etwas
Crunchiges.

Wer mochte, kann die gehackten Pinienkerne gerne vorher noch


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/D01715E3-6889-4E5B-A7FC-A715D2F518AD.jpeg

in der Pfanne fur mehr Aroma anrosten.

Eine kalte Suppe hat eine grollen Vorteil gegenuber anderen
Gerichten. Sie konnen sich durchaus Zeit 1lassen beim
Zubereiten und auch Servieren. Denn die Suppe ist ja schon
kalt. []

Die Suppe ist wirklich sehr lecker. Damit gewinne ich jeden
Food-Wettbewerb.

[amd-zlrecipe-recipe:1212]

Apfel-Birnen-Kuchen mit
Milch-Limetten-Fillung

Ich experimentiere wieder einmal mit Gelatine.

Ich bereite einen ganz gewdhnlichen Obstkuchen zu.
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 SuRe. Und Limettensaft fur Saure.
Dann lasse ich den Kuchen uber Nacht im Kuhlschrank 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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/18/apfel-birnen-kuchen-mit-milch-limetten-fuellung/

Angelegenheit. Aber er 1ist sehr frisch, was auch gut zur
derzeitigen Jahreszeit passt. Aber er muss naturlich im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1134]

Obst-Tarte

Es ist Fruhling und die ersten frischen Obstsorten liegen beim
Discounter oder Supermarkt im Obst-Regal.

Ich habe bei meinem Supermarkt das erste Mal eine Frucht
erstanden, bei der ich nicht wusste, was ich gekauft habe.
Zuerst erschien es mir eine Honig-Melone zu sein. Dann stellte
ich fest, dass es eine Honig-Pampelmuse war, die aus Vietnam
stammte. Laut beigefligtem Etikett, auf dem einige
Erlauterungen standen, soll diese Pampelmuse aus dieser Region
Vietnams die beste und delikateste Pampelmusen-Art in ganz
Sudostasien sein.

Nun, sie eignet sich gut fur meine geplante Obst-Tarte und
brachte die fur Pampelmusen typischen, 1leicht bitteren
Geschmack mit sich.

Da die Pampelmuse allein fur eine Tarte nicht ausreicht, gebe
ich noch zwei kleingeschnittene Nektarinen und Birnen hinzu.

Wer keine solche vietnamesische Honig-Pampelmuse bel seinem
Supermarkt oder Handler bekommt, verwendet einfach zwei
gewohnliche, handelsubliche Pampelmusen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/23/obst-tarte-2/

[amd-zlrecipe-recipe:1050]

Muttis Geburtstagskuchen

Und passend und meiner Mutter zu Ehren kommt hier naturlich
auch noch ein Geburtstagskuchen. Na ja, es ist eher eine
Tarte, denn ich arbeite mit der Fullmasse auf dem Prinzip des
Eierstichs mit Eiern und Sahne.

Und nein, dieses Mal ist es kein Kuchen, den meine Mutter
fruher immer gebacken und mir als Kind oder Jugendlicher
serviert hat. Obwohl sie jedes Wochenende einen frischen
Kuchen gebacken hat, so dass die Familie jeden Sonntag einen
leckeren Kuchen zum Fruhstluck essen konnte.

Nein, hier habe ich selbst etwas kreiert.

Als Hauptzutaten gebe ich Birnen und Bitterschokolade in die
Fillmasse. Birnen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen. Und fur etwas SuBe sorgt zusatzlich noch etwas
Honig.

Der Honig macht die Tarte leider doch etwas flissig. Man
bewahrt die Tarte am besten im Kuhlschrank auf, da dies die
Tarte ein wenig fester und stabiler macht.

Aber die Tarte hat einen herrlichen Schokoladen-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:849]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-geburtstagskuchen/

Gedeckter Birnen-Kuchen

Kein Convenience-Produkt. Frischer Obst-Kuchen. Frischer
Mirbeteig. Frische Streusel. Frische Birnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:698]

Gemischtes-0bst-Tarte

An Ostern gibt es natlirlich auch wieder einen schonen Kuchen,
und zwar eine sufe 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 verruhren.
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 Fillmasse wird
zu flussig, stockt nicht beim Backen und wird beim Erkalten
nicht fest und stabil.

[amd-zlrecipe-recipe:657]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/28/gedeckter-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/gemischtes-obst-tarte-2/

Birnen-Tarte

Eine suBe Tarte. Mit Murbeteig und vielen Birnenstlckchen.

Solch ein Obstkuchen oder -tarte hat einen groBen Vorteil, man
kann dafur auch schon leicht verdorbenes 0Obst verwenden und
dennoch einen leckeren, sulBen Kuchen oder Tarte daraus
zubereiten und backen.

Einfach das jeweilige Obst putzen, gegebenenfalls schalen, die
verdorbenen, braunen Stellen wegschneiden, das Obst in kleine
Stucke schneiden und fur die Zubereitung eines Kuchens oder
einer Tarte verwenden.

Und die Verwendung von Backpapier in einer Spring-Backform wie
fur diese Tarte anstelle des Einfettens der Backform hat
wirklich grolle Vorteile. Erstens bekommt man die Tarte sehr
leicht vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter, um sie
abkihlen zu lassen und dann das Backpapier unter der Tarte
hervorzuziehen. Und zum anderen hat man ja die Backform mit
Backpapier ausgekleidet, sie also nicht eingefettet. Somit
fallt das Spulen der Backform nach dem Backen weg und man kann
sie direkt wieder ungespult fur die nachste Tarte oder Kuchen
verwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:587]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/24/birnen-tarte/

