Honigmelone-Buttermilch-
Dessert mit Erdnuss-Crunch

Ich habe aus der Not eine Tugend gemacht.

Die Zubereitung der Torte mit Honigmelone und Buttermilch vor
kurzem gelang ja nicht. Oder nicht zufriedenstellend. Zu wenig
Gelatine in der Fullmasse.

Fruchtig und nur leicht suB
Das bedeutet, dass einige der Tortenstucke leider aufgrund

fehlender Stabilitat und Festigkeit leicht ,zerlaufen® und in
sich zusammengefallen sind. Und die Torte nach dem Anschneiden
auf der Tortenplatte auch.

Also habe ich kurzerhand einen Teil der FuUllmasse als Dessert
umfunktioniert. Auch mit dem Crunch aus Erdnussen in Wasabi-
Hulle.

Und das ist sehr gut gelungen. Das Dessert schmeckt sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/09/honigmelone-buttermilch-dessert-mit-erdnuss-crunch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/09/honigmelone-buttermilch-dessert-mit-erdnuss-crunch/

lecker. Es ist kein Pudding oder keine Panna Cotta, hat also
keine feste Konsistenz. Es ist aber auch nicht zu flussig oder
ein reiner Brei oder Mus. Es ist eher eine halbfeste Mousse
mit leicht fester Konsistenz.

Und damit Sie den Umweg uber die Torte nicht gehen mussen,
folgt hier natirlich das Rezept flur das Dessert an sich.

Flur 4 Personen:

= 1 Honigmelone

= 500 ml Buttermilch

= 10 Blatt Gelatine

= 50 g Erdnusse mit Wasabi-Hulle (1/2 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stan.

Gelungenes, schmackhaftes Dessert
Melone putzen, vierteln und Kerngehause entfernen.

Die Viertel nochmals langs halbieren, schalen und quer 1in



kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Melonenstlicke in der Kuchenmaschine zu einem groben Brei
hackseln.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in die
Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.

In eine Schussel geben und vier Stunden im Kuhlschrank leicht
erharten lassen.

Kurz vor dem Servieren Erdnusse in der Kiuchenmaschine fein
hackseln.

Dessert auf vier Schalen verteilen.
Mit dem Crunch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Honigmelone-Buttermilch-Torte
mit Erdnuss-Crunch

Diese Torte schmeckt zwar sehr gut, sie ist jeodch wie 1in
diesem Rezept beschrieben nur bedingt gelungen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/08/honigmelone-buttermilch-torte-mit-erdnuss-crunch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/08/honigmelone-buttermilch-torte-mit-erdnuss-crunch/

Man sieht der Torte die fehlende Stabilitat an
Ich habe fur die Fullmasse 1 1 Buttermilch verwendet. Und zwei

reife Honigmelonen.

Ich hatte anstelle der flussigen Buttermilch besser 1 1 Quark
verwenden sollen. Dann hatte die Fullmasse eine bessere
Festigkeit und Stabilitat.

Und auBerdem ist die verwendete Menge an Gelatine nicht genug.

Die beiden Honigmelonen ergeben nach dem Plrieren in der
Kidchenmaschine eine Masse von 1,5 1. Diese ist allerdings
nicht flussig wie die Buttermilch. Sondern eher ein samiger
Brei.

Fiur die Masse: 1 1 Buttermilch + 1,5 1 Melonenbrei = 2,5 1
Fullmasse hatte ich eigentlich 25 Blatt Gelatine verwenden
mussen (1 Blatt Gelatine fur 100 ml Flussigkeit). Hatte,
hatte, Fahrradkette. [] Habe ich aber nicht. Da der Melonenbrei
sehr kompakt ist, ging ich davon aus, dass etwas weniger
Gelatine ausreichend sei, und verwendete nur 20 Blatt



Gelatine. Da habe ich falsch gedacht.

Um es kurz zu machen: Verwenden Sie 25 Blatt Gelatine fur
diese Masse, dann gelingt die Torte in der hier beschriebenen
Weise. Und vielleicht auch Quark anstelle von Buttermilch.
Denn die Torte schmeckt sehr gut und ist nicht zu suR.

Aufbewahrung aber unbedingt im Kuhlschrank!

Es ist auch die Torte mit der bisher groften Fullmasse, die
ich je zubereitet habe, immerhin - wie oben erwahnt - 2,5 1.
Da darf einem schon einmal ein kleiner Fauxpas unterlaufen. []

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 2 Honigmelonen

=1 1 Buttermilch (Korrektur: 1 1 Quark)

= 20 Blatt Gelatine (Korrektur: 25 Blatt Gelatine)
= 100 g Erdnisse mit Wasabi-Hulle (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.


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

Trotzdem schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen putzen, vierteln und das Kerngehause entfernen.

Dann die Viertel nochmals 1langs teilen, schalen und
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

In der Kuchenmaschine zu einem Breili verarbeiten.
Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch in einem grofRen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken und nach und nach in die
Buttermilch geben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.
Fiullmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte fur mindestens vier Stunden, besser uUber Nacht, in den
Kihlschrank geben.



Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Erdnisse in der Kichenmaschine fein hackseln.
Crunch Uber die Torte verteilen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeere-Quark-
Torte

Dieses Mal mit leichter SulSe


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/27/schwarze-johannisbeere-quark-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/27/schwarze-johannisbeere-quark-torte/

Diese Torte schmeckt aullergewohnlich gut.

Kein Wunder, habe ich doch einmal ein kleine Regel von mir
durchbrochen und eine sufRe Torte zubereitet. Schmeckt zwar
sehr gut, hat aber eben auch wieder mehr Kalorien und gibt
damit Huftgold.

Fur die Fullmasse habe ich eine halbe Flasche dickflussigen
Schwarze-Johannisbeere-Sirup verwendet. Er gibt der Torte ihre
rote Farbe , den Geschmack und die Sufe.

Des weiteren habe ich 1 kg Quark verwendet. Und zwar mit 40 %
Fett. Fett ist ein Geschmackstrager, und somit schmeckt die
Torte noch besser.

Insgesamt ergibt dies eine Fullmasse von 1,4 1. Da aber der
Quark von seiner Konsistenz doch sehr fest und kompakt ist,
kann ich die Blattgelatine auf 12 Blatter reduzieren, und die
Torte wird im Kuhlschrank doch fest und kompakt.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 kg Quark (40 % Fett)
= 400 ml Schwarzer-Johannisbeere-Sirup
= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.


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

Schone, leckere Torte

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Sirup in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in den Sirup
geben und dabei mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Quark dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fiullmasse auf den festen Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte mindesten 4 Stunden, besser noch uber Nacht, in den
Kihlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Heidelbeer-Torte

Leckere Torte
Ein Rezept flur eine leckere Beeren-Torte.

Das Besondere an der Torte ist das, dass ich sowohl flussige
Beeren in Form von Beeren-Buttermilch verwende, als auch
Beeren als frische Heidelbeeren.

Das Ergebnis 1ist eine sehr leckere, wohlschmeckende und
fruchtige Torte.

Unbedingt zubereiten!


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/20/heidelbeer-torte/

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Beeren-Buttermilch (2 Becher a 500 ml)
» 500 g frische Heidelbeeren
= 14 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit vielen Beeren

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Beeren kurz in der Kuchenmaschine grob zerkleinern.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.

Buttermilch in einem grolBen Topf leicht erhitzen.


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

Gelatine mit der Hand ausdrucken, nach und nach in die
Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Heidelbeeren zur Buttermilch geben.
Fillmasse auf den Tortenboden geben.

Torte mindestens vier Stunden, besser noch uber Nacht, im
Kihlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Pfirsich-Kokosnuss-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/17/pfirsich-kokosnuss-torte/

el 7
i)

Schone Torte mit plrierten Pfirsichen
Pfirsiche und Nektarinen sind ja derzeit aus sudlichen Landern
schon auf dem Markt zu bekommen.

Also habe ich einmal einige Pfirsiche eingekauft. Und bereite
damit eine leckere Torte zu.

Zu Pfirsichen passt Kokosnuss ganz gut. Also habe ich einfach
fur mehr Volumen und Flussigkeit in der Fullmasse einen grofien
Becher Kokos-Quark gekauft, den ich zusatzlich zum Pfirsichmus
in die Fullmasse gebe.

Ansonsten wird noch der Tortenboden ganz nach dem Grundrezept
aus Toastbrot und Margarine zubereitet. Fertig ist die leckere
Torte.

Sie sollte mindestens vier Stunden im Kiuhlschrank erharten —
am besten noch uber Nacht.

Fir den Tortenboden:



= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

» 8 Pfirsiche
= 500 g Kokos-Quark (1 Becher)
= 9 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit Pfirsich- und leichtem Kokosgeschmack
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Pfirsiche entkernen, vierteln, dann grob zerkleinern und in
eine Schussel geben.

Pfirsiche in einer Kuchenmaschine zu einem Mus purieren.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.


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

Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdrucken, nach und nach in den Quark
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Dann Pfirsichmus dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen
alles gut verrihren.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.
Torte mindestens vier Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Sauerkirsch-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/14/sauerkirsch-torte/

Mit Kirschsaft und ganzen Kirschen

Derzeit ist ja fur Kirschen und auch Sauerkirschen keine
Saison. Diese sind somit erst im Spatsommer frisch zu
bekommen.

Aber eine leckere Torte kann man doch auch mit Obst aus dem
Glas oder der Dose zubereiten. Warum denn eigentlich nicht?

Also wird hier ein Glas mit Sauerkirschen verwendet. Das sind
etwa 400 g Sauerkirschen (das so genannte Abtropfgewicht) und
etwa 400 ml Kirschsaft.

Fir die Fillmasse der Torte verwende ich dieses Mal 1 kg
Quark, mit hohem Fettanteil von 40 %, denn Fett ist ja auch
ein Geschmackstrager. Und ich will nicht so f..trockenen Quark
mit 0,3 % Fettanteil verwenden.

Da Quark auBerdem von der Konsistenz her sehr viel kompakter
und stabiler ist als z.B. Joghurt oder Buttermilch, kann ich



auf einige Blatter Gelatine verzichten.

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 800 g Sauerkirschen (1 Glas)
=1 kg Quark (40 % Fett, 2 Packungen a 500 g)
= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Mit leckeren Sauerkirschen
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirschsaft durch ein Kichensieb in eine Schussel giellen und
dabei die Kirschen zuruckhalten.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser eineichen.


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

Saft in einem grollen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand auspressen und nach und nach mit dem
Schneebesen im Kirschsaft verruhren.

Quark nacheinander in den Saft geben und ebenfalls mit dem
Schneebesen gut verruhren.

Alles leicht erhitzen.
Kirschen in die Fullmasse geben und alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Mindestens 4 Stunden, besser Uber Nacht, im Kuhlschrank
erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Sauerkirsch-Pudding mit
Vanille-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/20/sauerkirsch-pudding-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/20/sauerkirsch-pudding-mit-vanille-sauce/

Kein Schokoladen-Pudding ..

Nein, Sie tauschen sich, das ist kein Schokoladen-Pudding mit
Vanille-Sauce.

Sondern ein Pudding mit Sauerkirsch-Marmelade, die relativ
dunkel und fast nach Schokolade aussieht.

Sie konnen ubrigens flur dieses Rezept eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben. Dem
Geschmack tut dies sicherlich keinen Abbruch.

Da ich zum normalen Pudding-Rezept noch Marmelade dazugebe,
was die Puddingmasse vom Gewicht und Volumen erhdht, reicht
die normale verwendete Menge an Speisestarke nicht, um den
Pudding zum Erstarren zu bringen. Ich gebe daher in die
Puddingmasse, nachdem sie aufgekocht und wieder stark
abgekuhlt ist, noch einige Blatter Gelatine fur Steifigkeit
hinein.

Und die Vanille-Sauce wird naturlich frisch auch nach dem
Grundrezept zubereitet.



Fur 2 Personen:
Fir den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Sauerkirsch-Marmelade
= 2 Blatt Gelatine

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
3 Stdn.

>

[

Mit frischer Vanille-Sauce
Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

In die Puddingmasse vor dem Aufkochen Marmelade dazugeben und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

alles gut verrihren.

Puddingmasse wieder stark abkuhlen lassen.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Zur Puddingmasse geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Pudding in Schalen abfullen und mindestens 3 Stunden im
Kihlschrank erharten lassen.

Kurz vor dem Servieren Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen.
Vanille-Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Mandarinen-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/11/mandarinen-kuchen-2/

Mit Streuseln

Sie verwenden sicherlich ab und zu auch gern frisches 0Obst fur
eine leckere und schmackhafte Torte. So habe ich es bei dieser
Torte gemacht. Sie ist einfach zubereitet.

Ich bereite einen Tortenboden zu.

Befulle diesen einfach mit Mandarinenspalten.

Gebe einfach Milchprodukte mit Gelatine daruber.

Und erhalte so die gewlnschte Festigkeit der Fullmasse.
Fiur den Kuchenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=1 kg Mandarinen

= 300 ml Buttermilch

= 300 ml Natur-Joghurt
6 Blatt Gelatine

Zum Garnieren:
= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 5
Stadn.


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

Mit ganzen Mandarinenspalten
Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mandarinen schalen, putzen, in einzelne Spalten zerteilen und
in eine Schussel geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch und Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen.

Gelatine nach und nach dazugeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Fiullmasse zu den Mandarinen geben und alles gut vermischen.
Auf dem Kuchenboden verteilen.
Kuchen mindestens vier Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und auf eine
Kuchenplatte geben.

Mit Milchschokoladenstreuseln bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Himbeer-Torte

Mit Milchschokoladenstreusel garniert

Ein Rezept flir eine leckerer Torte mit einer Fullmasse, in die
zum einen Himbeeren in Form von Himbeer-Marmelade und zum
anderen ganze Himbeeren hineinkommen.

Man hat somit den Himbeergeschmack in der Fullmasse durch die
Marmelade. Und dann beift man bei jedem Stuck Torte ab und zu
auf eine ganze, frische Himbeere und hat den saftigen,
fruchtigen Geschmack der Himbeere im Mund. Sehr lecker!

Beim Tortenboden habe ich wieder einmal auf das Grundrezept
mit den Butterkeksen zurlckgegriffen. Dieser Tortenboden hat
gegenuber dem Tortenboden aus Toastbrot-Scheibenstlickchen den
Vorteil, dass er leicht sulf ist und somit der ganzen Torte ein
wenig Sule mitgibt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/17/himbeer-torte/

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 400 g Frischkase (2 Packungen a 200 g)
= 200 ml Sahne (1 Becher)

» 400 g Himbeermarmelade

» 125 frische Himbeeren

= 8 Blatt Gelatine

= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Fruchtig mit viel Himbeere

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Blattgelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Sahne in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach hineingeben und mit dem Schneebesen gut
verruhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/16/butterkeks-tortenboden/

Frischkase dazugeben, verrihren und auch leicht erhitzen.

Marmelade ebenfalls hineingeben und mit dem Schneebesen gut
vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und mit dem Backloffel
vorsichtig unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Torte mindestens 4 Stunden im Kihlschrank erharten lassen.
Herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen.
Torte mit Milchschokoladenstreusel garnieren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Zitronen-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/18/zitronen-torte/

Leckere, leicht saure Torte

Koordination ist alles! Man gebe folgende Produkte vor sich
auf den Kuchentisch. Fur den Tortenboden: 10 Toastbrotscheiben
und 250 g Margarine. Fur die Fullmasse: 6 Zitronen, 3 Bio-
Limetten, 500 g Skyr, 200 ml Hafermilch und 8 Blatt Gelatine.

Man zerkleinere die Toastbrot-Scheiben in kleine Wurfel und
gebe sie in eine Schussel. Dann schmelze man die Margarine in
einer Schussel eine Minute bei 800 Watt in der Mikrowelle,
gebe sie Uber die Toastbrot-Wurfel und vermische alles gut.
Dann gebe man die Masse in eine Spring-Backform mit
Backpapier, verteile sie auf dem Boden und presse sie mit dem
Stampfgerat fest. Dann ab damit fur eine Stunde in den
Kuhlschrank!

FiUr die Fullmasse presse man die Zitronen aus und gebe den
Saft in eine Schissel. Dann reibe man die Limettenschale in
die gleiche Schussel mit einer feinen Kuchenreibe fein ab.
Schlielllich presse man die Limetten auch aus und gebe den Saft
zusatzlich in die Schussel. Man gebe dann den Sykr und die
Hafermilch in einen Topf und erhitze alles leicht. Dann gebe
man die Blattgelatine in eine Schissel mit kaltem Wasser und
weiche sie kurz ein. Ausdrucken, in den Topf geben und unter
Riuhren mit dem Schneebesen schmelzen. SchlieBlich gebe man
Zitronen- und Limetten-Bestandteile dazu und verrihre dies
auch nochmals gut. Alles ab damit auf den Tortenboden. Und
dann die Backform fur 6 Stunden oder einfach dber Nacht in den
Kihlschrank!

Backform herausnehmen, Form entfernen, ebenso das Backpapier,
Torte auf einen Tortenteller geben, stuckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!



Erdbeer-Torte mit Limette

Sauerliche Note durch Limette

Auf etwas ungewohntem Weg kam ich zu einer Packung frischer
Erdbeeren.

Naturlich in dieser Jahreszeit, mitten im Winter, nicht aus
unserer Region.

Nein, sie kamen aus sUdlichen Gefilden, aus Agypten.
Dazu kamen zwei Becher mit Skyr.

Und noch eine Bio-Limette, deren Saft und Schale verwendet
werden konnte.

Zusammen mit etwas Blattgelatine ergab das eine zwar flr die
Jahreszeit eher ungewOhnliche Torte. Aber zumindest eine sehr
schmackhafte Torte.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/18/erdbeer-torte-mit-limette/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Fir die Fillmasse:

=1 1 Skyr (2 Becher a 500 ml)
= 250 g Erdbeeren

= 10 Blatt Gelatine

=1 Bio-Limette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
6 Stdn.

Fruchtig-frisch und sehr lecker

Erdbeeren putzen. Einige Erdbeeren zum spateren Garnieren der
Torte zuruckbehalten.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Schale der Limette auf einer feinen Kichenreibe in eine
Backschussel fein abreiben.

Dann die Limette halbieren und den Saft in die Schussel
auspressen.

Blattgelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.

Erdbeeren in einer Kuchenmaschine zu einem Erdbeermus



purieren.
Einen Becher Skyr in einem kleinen Topf schwach erhitzen.

Gelatine ausdricken, nacheinander zum Skyr geben und mit dem
Schneebesen verruhren und schmelzen.

Zweiten Becher Skyr dazugeben.
Erdbeermus dazugeben.
Alles gut verrihren.

Zum Limettensaft und -abrieb in die Backschiussel geben und
alles gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben.
Verteilen.

Am besten uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Die restlichen Erdbeeren 1langs dritteln, facherartig
aufschneiden und jeweils ein Tortenstlick oben mit einem
solchen Erdbeerfacher garnieren.

Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Kaki-Mascarpone-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/12/kaki-mascarpone-torte/

Aufgrund des Mascarpone sehr kompakt und fest

Torten, die man mit Milchprodukten zubereitet, gelingen mit
Milch, Sahne, Joghurt, Skyr, Quark oder Frischkase.

Die Festigkeit erzeugt ja die Gelatine im Kuhlschrank.

Nimmt man ein festeres Produkt wie Skyr, Quark oder
Frischkase, kann man sogar die Hinzugabe der Blattgelatine um
einige Blatter reduzieren, weil die Masse an sich schon recht
fest ist.

Bei diesem Rezept wird als Milchprodukt Mascarpone, also
italienischer Frischkase, verwendet. Auch dieser 1ist recht
kompakt.

Und als Obst wahle ich dieses Mal die Kaki-Frucht. Von der ich
gleich eine ganze Packung mit 1 kg Gewicht einkaufe.

Die Fruchte werden geputzt und dann in der Kichenmaschine zu
einem flussigen Brei zerkleinert.

Dies zusammen mit der Mascarpone ergibt die Fullmasse.

Da ich ja in der Masse aber noch Gelatine aufldsen muss, diese
sich aber auf dem Herd schlecht erhitzen lasst, weil sie zu



samig ist, verwende ich noch etwas flussige Sahne dazu.

Die Torte gelingt sehr gut, sie schmeckt sehr fruchtig und ist
fest und kompakt. Wer mochte, kann fur mehr Sule noch 100-200
g Zucker zur Fullmasse geben.

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.


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

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

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

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

Der Tortenboden hat die Besonderheit, dass ich fein
gehackselte Nisse dazugeben und untergeruhrt habe. Somit hat
der Boden noch einen zusatzlichen, crunchigen Biss.

Schoko-Creme-Torte

Schon mit Sesamsaat garniert

Mit Blattgelatine lasst sich sehr einfach eine schone Torte
zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/03/schoko-creme-torte/

Und man braucht nicht einmal den Backofen anwerfen, denn der
Kihlschrank Ubernimmt die ganze Arbeit.

Normalerweise 1ist eine solche Torte, fur deren Fullmasse man
einfach Milchprodukte wie Joghurt, Skyr oder Frischkase
verwendet, im Kuhlschrank nach vier Stunden verfestigt und
kompakt geworden.

Wenn man sicher gehen will, lasst man die Torte einfach uber
Nacht im Kihlschrank. Dann kann man sie passend zum Fruhstuck
anschneiden.

FiUr diese Torte habe ich 1 1 Skyr verwendet. Und fur etwas
mehr Geschmack eine Haselnuss-Schokoladen-Creme hinzugegeben.
Nicht der Platzhirsch Nutella, sondern ein wenig bekannteres
Produkt, das aber sogar vegan ist. Was aber wenig Bedeutung
hat, wird ja fir die Fullmasse eben ein Milchprodukt
verwendet. Da hatte man zu veganer Soja- oder Mandelmilch
greifen mussen.

Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/

Leckere, quarkige Torte

Manchmal kann man Zutaten, die man fur ein bestimmtes Geback
verwendet hat, auch bei einem anderen verwenden.

So verwende ich die Zutaten Apfel, Rosinen und Mandeln, die
ich vor kurzem fur einen Apfelstrudel verwendet habe, dieses
Mal einfach fur eine Torte.

Apfel werden einfach geputzt, geschalt, entkernt und dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Apfel geben der
Torte Biss und Crunch.

Die Rosinen werden ausnahmsweise einmal in Whiskey eingelegt.
Allerdings schmeckt man diesen bei der fertigen Torte nicht
mehr heraus.

Und die Mandeln kommen wieder in die Kichenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
fertigen Torte.

Der Tortenboden besteht wie im Grundrezept beschrieben aus
Toastbrot und Fett.

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.



Die Torte gelingt gqut, sie ist sehr fest und kompakt und
schmeckt sehr quarkig.

Trauben-Quark-Torte

Sehr schmackhaft und frisch

Frisches Obst wie Beeren, Apfel, Birnen oder anderes bietet
sich immer dafur an, fur eine Torte verwendet zu werden.

Meistens belegt man einen Tortenboden mit dem Obst und gibt
dann eine Fullmasse aus Sahne, Quark oder Frischkase daruber.

Hier wird das Ganze etwas abgewandelt. Die Trauben werden in
der Kuchenmaschine fein zerhackselt, dass man einen Traubensud
hat.

Die Kerne der Trauben belasse ich darin, denn zerhackselt


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/10/trauben-quark-torte/

geben sie ein wenig Crunch beim Essen der Torte.
Diese Traubenmasse wird mit Quark und Sahne gemischt.

Blattgelatine dient zum Verfestigen der Tortenmasse Uber
Nacht.

Die Torte schmeckt anders, als wenn ich fur die Fullmasse
Jogurt verwende. Aber der Quark verbindet sich gut mit der
Sahne und Gelatine und schmeckt nicht brodselig, wie man Quark
kennt.

Die Torte schmeckt sehr fruchtig und frisch und hat eine
leichten Geschmack nach dem verwendeten Quark. Sehr fein!



