
Schoko-Crème-Torte

Schön mit Sesamsaat garniert

Mit Blattgelatine lässt sich sehr einfach eine schöne Torte
zubereiten.

Und man braucht nicht einmal den Backofen anwerfen, denn der
Kühlschrank übernimmt die ganze Arbeit.

Normalerweise ist eine solche Torte, für deren Füllmasse man
einfach  Milchprodukte  wie  Joghurt,  Skyr  oder  Frischkäse
verwendet, im Kühlschrank nach vier Stunden verfestigt und
kompakt geworden.

Wenn man sicher gehen will, lässt man die Torte einfach über
Nacht im Kühlschrank. Dann kann man sie passend zum Frühstück
anschneiden.

Für diese Torte habe ich 1 l Skyr verwendet. Und für etwas
mehr Geschmack eine Haselnuss-Schokoladen-Crème hinzugegeben.
Nicht der Platzhirsch Nutella, sondern ein wenig bekannteres
Produkt, das aber sogar vegan ist. Was aber wenig Bedeutung

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


hat,  wird  ja  für  die  Füllmasse  eben  ein  Milchprodukt
verwendet. Da hätte man zu veganer Soja- oder Mandelmilch
greifen müssen.

 

Quark-Torte  mit  Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln

Leckere, quarkige Torte

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

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

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/


Äpfel  werden  einfach  geputzt,  geschält,  entkernt  und  dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Äpfel 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 Küchenmaschine und werden
fein  gehäckselt.  Sie  geben  zusätzlichen  Crunch  bei  der
fertigen Torte.

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

Die Füllmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.

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

 

Trauben-Quark-Torte

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


Sehr schmackhaft und frisch

Frisches Obst wie Beeren, Äpfel, Birnen oder anderes bietet
sich immer dafür an, für eine Torte verwendet zu werden.

Meistens belegt man einen Tortenboden mit dem Obst und gibt
dann eine Füllmasse aus Sahne, Quark oder Frischkäse darüber.

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

Die Kerne der Trauben belasse ich darin, denn zerhäckselt
geben sie ein wenig Crunch beim Essen der Torte.

Diese Traubenmasse wird mit Quark und Sahne gemischt.

Blattgelatine  dient  zum  Verfestigen  der  Tortenmasse  über
Nacht.

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



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

 

Torte mit Melone, Feige und
Himbeere

Fruchtig-frisch

Torten  kann  man  mit  den  unterschiedlichsten  Obstsorten
zubereiten und herstellen.

Auch ausgefallene Kombinationen sind dabei möglich.

Für  diese  Tortenmasse  werden  Melone,  Feige  und  Himbeere
verwendet.

Jeweils alles frische Obstsorten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/


Kleingeschnitten und vermengt.

Der  Tortenboden  wird  wieder  in  der  kalten  Zubereitung  im
Kühlschrank aus Toastbrot und Fett zubereitet.

Und für die Füllmasse mit den Obstsorten wird ausnahmsweise
einmal Mascarpone, also italienischer Frischkäse, verwendet.
Dazu Sahne und Blattgelatine.

Garniert  wird  die  fertige  Torte  mit  feingehäckselten
Sonnenblumenkernen.

 

Grießpudding  mit  Vanille-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/14/griesspudding-mit-vanille-sauce-2/


In Vanille-Sauce ertränkt
Ich  habe  in  meinem  Leben  noch  nie  einen  Grießpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schönen Erinnerungen an Grießpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen Grießpudding zubereitet. Meine Oma übrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war früher so
schön und der Pudding so lecker …

Hartweizengrieß  in  meiner  Küche  ist  mir  nur  bei  der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.

Aber  dann  fiel  mir  neulich  ein,  einen  Grießpudding
zuzubereiten. Keinen Grießbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich Grießbrei essen müsste.

Also habe ich nach einem Rezept für Grießpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
Grieß, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es für



mich  fraglich,  wie  man  nur  mit  dem  Grieß  einen  Pudding
zubereiten  sollte,  der  nach  dem  Abkühlen  im  Kühlschrank
erhärtet  und  dann  gestürzt  werden  kann.  Denn  in  normalen
Pudding kommt Stärke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas  Blattgelatine  zum  Verfestigen  des  Grießpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

Außerdem  habe  ich  den  Grießpudding  mit  etwas  Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorrätig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den Grießpudding
kommt, ist ein Päckchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem Grießpudding ein feines Aroma.

Als süße Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet.  Aber  nicht  frisch  zubereitet,  sondern  als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der Grießpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Für 3 Personen:

600 ml Milch
100 g Hartweizen-Grieß
1 Ei
40 g Zucker
1/2 Vanilleschote oder 1 Päckchen Vanille-Zucker
2 Blatt Gelatine
200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.

https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html


Viiiiiel Sauce
Milch in einem Topf erhitzen und Grieß sowie die Hälfte des
Zuckers einrühren.

Bei  mittlerer  Temperatur  unter  ständigem  Rühren  5  Minuten
köcheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Ei aufschlagen und trennen.

Eiweiß in der Küchenmaschine steif schlagen und dabei die
zweite Hälfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

Grießbrei etwas abkühlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie
braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht über 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fähigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterrührt, es soll ja kein
Rührei geben.

https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html
https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html


Eigelb mit 1–2 EL des heißen Grieß in einer Schale glattrühren
und dann unter den Grießbrei rühren.

Gelatine  dazugeben,  mit  dem  Schneebesen  unterrühren  und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heißen Grießbrei heben.

Grießpudding in drei Puddingformen geben.

Puddingformen über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am  darauffolgenden  Tag  jeweils  einen  Pudding  auf  einen
Dessertteller stürzen.

Großzügig Vanille-Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Milchreis  mit
Granatapfelkernen

https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/06/milchreis-mit-granatapfelkernen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/06/milchreis-mit-granatapfelkernen/


Fester und kompakter Milchreis

Eine  Packung  Milchreis  kann  man  eigentlich  immer  zuhause
haben.

Man  kann  daraus  ein  leckeres  Dessert  zubereiten.  Auf  die
unterschiedlichste Weise.

Zum einen kann man nach Belieben unterschiedliche Obstsorten
zum gekochten Milchreis geben.

Oder man serviert Milchreis mit unterschiedlicher Marmelade
oder Saucen, so z.B. einer Vanille-Sauce.

Außerdem kann man ihn ungezuckert, um eine Gewichtszunahme zu
vermeiden, oder gezuckert zubereiten.

Ich habe ihn hier mit etwas Zucker zubereitet und er schmeckt
gesüßt tatsächlich besser.

Ungesüßt schmeckt das Dessert eben einfach nur nach … Reis.

Außerdem habe ich dieses Mal Gelatine im gekochten Milchreis
mitverarbeitet. Um nämlich keinen Milchreis-Brei zu erhalten,
wie man ihn gewöhnlich zubereitet. Sondern um einen kompakten
und festen Milchreis-Pudding zu bekommen.



Für 2 Personen

125 g Milchreis
500 ml Milch
100 g Zucker
4 Blatt Gelatine
einige TL Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: 30 Min.

Mit leckeren Granatapfelkernen

Milch in einem Topf erhitzen, Zucker und Milchreis hineingeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen. Dabei
des öfteren umrühren.

Kurz vor Ende der Garzeit Gelatine in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen.

Milchreis unter 80 Grad Celsius abkühlen.

Über 80 Grad Celsius verliert die Gelatine ihre Fähigkeit,
Flüssigkeiten abzubinden.

Gelatine ausdrücken, in den Milchreis geben und alles gut



vermischen.

Milchreis auf mehrere kleine Schalen verteilen.

Über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Jeweils  einen  Milchreis-Pudding  auf  einen  Dessertteller
stürzen.

Granatapfelkerne dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Milchreis mit Pflaumenmus

Mit einfachem Pflaumenmus

Eine  Packung  Milchreis  kann  man  eigentlich  immer  zuhause
haben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/04/milchreis-mit-pflaumenmus/


Man  kann  daraus  ein  leckeres  Dessert  zubereiten.  Auf  die
unterschiedlichste Weise.

Zum einen kann man nach Belieben unterschiedliche Obstsorten
zum gekochten Milchreis geben.

Oder man serviert Milchreis mit unterschiedlicher Marmelade
oder Saucen, so z.B. einer Vanille-Sauce.

Außerdem kann man ihn ungezuckert, um eine Gewichtszunahme zu
vermeiden, oder gezuckert zubereiten.

Ich habe ihn hier mit etwas Zucker zubereitet und er schmeckt
gesüßt tatsächlich besser.

Ungesüßt schmeckt das Dessert eben einfach nur nach … Reis.

Außerdem habe ich dieses Mal Gelatine im gekochten Milchreis
mitverarbeitet. Um nämlich keinen Milchreis-Brei zu erhalten,
wie man ihn gewöhnlich zubereitet. Sondern um einen kompakten
und festen Milchreis-Pudding zu bekommen.

Für 2 Personen

125 g Milchreis
500 ml Milch
100 g Zucker
4 Blatt Gelatine
einige TL Pflaumenmus

Zubereitungszeit: 30 Min.



Fester Milchreis dank Gelatine

Milch in einem Topf erhitzen, Zucker und Milchreis hineingeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen. Dabei
des öfteren umrühren.

Kurz vor Ende der Garzeit Gelatine in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen.

Milchreis unter 80 Grad Celsius abkühlen.

Über 80 Grad Celsius verliert die Gelatine ihre Fähigkeit,
Flüssigkeiten abzubinden.

Gelatine ausdrücken, in den Milchreis geben und alles gut
vermischen.

Milchreis auf mehrere kleine Schalen verteilen.

Über Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Jeweils  einen  Milchreis-Pudding  auf  einen  Dessertteller
stürzen.

Pflaumenmus dazugeben.



Servieren. Guten Appetit!

Melonen-Trauben-Torte

Frisch, fruchtig, lecker

Tortenboden bereitet man normalerweise der Einfachheit halber
aus Toastbrot-Scheiben oder Butterkeksen mit flüssigem Fett,
also Butter oder Margarine, zu. Man zerkleinert erstere und
mischt es mit dem Fett. Und gibt alles in eine Backform mit
Backpapier, stampft es zu einem Boden zusammen und lässt alles
wieder im Kühlschrank erhärten und fest werden.

Fertig ist der Tortenboden ohne Backen.

Man kann dies sogar noch raffinierter zubereiten.

Denn man kann anstelle eines Teils des Fettes auch einfach
eine Tafel Bitter-Schokolade mit hohem Kakao-Anteil verwenden.

Diese lässt man in einem Topf schmelzen und mischt sie dann

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/27/melonen-trauben-torte/


mit dem Fett.

Dazu  die  Toastbrot-Würfel  oder  kleingehackten  Butterkekse,
schön gemischt, ebenfalls in die Backform gegeben, und nach
einer  Stunde  hat  man  ebenfalls  aus  dem  Kühlschrank  einen
dunklen, schokoladenhaltigen, leckeren Tortenboden, auch ohne
Backen.

Bei der Füllmasse kann man variabel sein. Obst jeglicher Art
bietet sich an.

Entweder geputzt und kleingeschnitten. Oder mit dem Pürierstab
fein püriert.

Hier wird die erstere Variante bevorzugt.

Als weitere Füllmasse, um die Torte sozusagen abzurunden, wird
Natur-Joghurt  verwendet,  in  dem  Blattgelatine  geschmolzen
wird.  Dies  kommt  als  zusätzliche  Masse  auf  das  Obst  und
erhärtet dann über Nacht im Kühlschrank.

Für den Boden:

1 Tafel Bitter-Schokolade (85 % Kakaoanteil, 125 g)
125 g Butter
10 Toastbrot-Scheiben (1 Packung)

Für die Füllung:

1 Honigmelone
1 großer Zweig grüne Trauben
1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.



Mit dunklem, schokoladehaltigem Boden

Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Toastbrot-Scheiben in kleine Würfel geben und in eine Schüssel
geben.

Schokolade und Fett zusammen in einem kleinen Topf auf dem
Herd schmelzen.

Beides  auf  die  Toastbrot-Würfel  geben  und  alles  gut
vermischen.

In die Backform geben, mit dem Stampfgerät fest stampfen und
eine Stunde im Kühlschrank erhärten lassen.

Obst putzen, kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Gelatine in einer Schale mit Wasser einweichen.

Etwas Joghurt in einem Topf erhitzen.

Gelatine ausdrücken, in das Joghurt geben und unter Rühren mit
dem Schneebesen schmelzen.

Restliches Joghurt dazugeben und alles gut vermischen.



Obst auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Joghurt  mit  der  Gelatine  darüber  geben  und  ebenfalls  gut
verteilen.

Backform über Nacht in den Kühlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte stückweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Beeren-Mandelmilch-Torte

Sehr lecker und fruchtig

Für diese Torte habe ich zwei Packungen mit unterschiedlichen
Beeren verarbeitet.

Um  etwas  mehr  Füllmasse  zu  haben,  habe  ich  noch  etwas
Mandelmilch  dazugegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/20/beeren-mandelmilch-torte/


Die Masse erhärtet zwar im Kühlschrank, aber sie ist noch eher
geleeartig als fest. Vermutlich hängt das damit zusammen, dass
die pürierten Beeren ja keine Flüssigkeit bilden, die durch
die  Blattgelatine  gebunden  wird,  sondern  eher  musartig
bleiben.

Daher ist es notwendig, die Torte tatsächlich über Nacht im
Kühlschrank erhärten zu lassen, damit man auf der sicheren
Seite ist.

Garniert habe ich die fertige Torte mit etwas Leinsamen.

Geschmacklich ist die Torte toll, sie schmeckt hervorragend
frisch und fruchtig.

 

Dreistöckige Torte mit roten
Trauben

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/


Einfach, kompakt, schmackhaft – sehr gelungen
Dies  ist  mein  erster  Versuch,  eine  dreistöckige  Torte
zuzubereiten.

Ich  hatte  einen  Wiener  Boden  vorrätig.  Dies  ist  ein
Tortenboden aus Biskuit mit Kakao, also ein dunkler Boden.
Noch dazu ist er dreiteilig, also hat drei Lagen.

Das Problem ist nun, dass er nicht genau den Durchmesser einer
normalen Spring-Backform hat. Also ist am Rand noch jeweils
etwa 1 cm Platz. Eine Füllung der Böden würde also sicherlich
über den Rand hinaus hinuntertropfen.

Es ist auch schwierig, hier mit Frischhaltefolie oder Alufolie
dieses Hinuntertropfen der Füllung zu verhindern.

Also habe ich mir einen kleinen Trick überlegt.

Ich habe die unterste Lage des Wiener Bodens mit Pflaumenmus
bestrichen, für Süße. Dabei konnte ich auch das erste Mal mein



Konditormesser ausprobieren, das hervorragend funktionierte.

Bei den beiden oberen Lagen habe ich dann die kleinen, roten
Trauben in einem Ring jeweils dicht außen an den Rand gesetzt.

Damit konnte ich die Füllmasse eines Joghurts mit Gelatine in
die Mitte setzten und die Trauben verhinderten ein wenig das
Heruntertropfen der flüssigen Füllmasse am Rand. Aber eben
auch nur bedingt.

Es ist eben ein erster Versuch. Und optisch ist diese Torte
sicherlich kein Hingucker.

Aber die Füllmasse ist über Nacht im Kühlschrank, der anstelle
des Backofens mal wieder die komplette Zubereitung übernimmt,
fest geworden.

Sie lässt sich anschneiden und schmeckt gut.

Ich werde sicherlich nochmals dazu kommen, eine dreistöckige
Torte zuzubereiten und muss mir dann noch bessere Maßnahmen
überlegen.

Für den Boden:

1 Wiener Boden (mit Kakao, dreilagig)

Für die Füllmasse:

225 g Pfalumenmus
500 g kleine, rote Trauben
1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.



Trauben vom Strunk abzupfen und in eine Schüssel geben.

Einen Tortenboden in eine Spring-Backform legen. Pflaumenmus
mit  dem  Konditormesser  auf  der  untersten  Bodenschicht
verstreichen.

Zweite Tortenboden darauf legen.

Die  Hälfte  der  Trauben  in  einem  dicken  Ring  am  Rand  des
Tortenbodens verlegen.

5 Blatt Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige
Minuten einweichen.

Ein wenig Joghurt eines Bechers Joghurt in einem kleinen Topf
erhitzen.

Gelatine ausdrücken und unter Rühren mit dem Schneebesen im
Joghurt auflösen.

Restlichen Joghurt des einen Bechers hinzugeben. Verrühren.
Leicht abkühlen und fest werden lassen.



In der Mitte des zweiten Tortenbodens die Füllmasse aufgießen
und mit dem Konditormesser gut verteilen. Die Füllmasse soll
bis an den Rand des Tortenbodens reichen, aber möglichst nicht
heruntertropfen.

Dritten Tortenboden darauflegen.

Vorgang mit dem zweiten Teil der Trauben, dem zweiten Becher
Joghurt und den zweiten fünf Blatt Gelatine wiederholen.

Torte über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen.

Stückweise anschneiden. Servieren.

Guten Appetit!

Melonen-Joghurt-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/16/melonen-joghurt-torte/


Leckere, hohe Torte

Auch dieses Mal wieder eine Torte ohne Backen.

Mir gefällt das, eine leckere Torte ohne Backen zuzubereiten
und nicht den Backofen, sondern den Kühlschrank alles weitere
über Nacht erledigen zu lassen.

Zumal die Torten wirklich gut gelingen und sehr schmackhaft
sind.

Dieses Mal wähle ich als Hauptzutat Galiamelonen. Und zwar
zwei Stück.

Diese zerreibe ich in der Küchenmaschine und verwende sie
natürlich mit austretendem Fruchtsaft.

Als weitere Zutat 1 l fettarmer Natur-Joghurt.

Ich bilde den Boden aus Vollkorn-Butterkeksen und Butter.

Die Torte erhält einen leichten nussigen Geschmack durch den

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/FE39C488-C07D-4CDD-A292-DC3EE6BDCC1E.jpeg


verwendeten Vollkornkeks im Boden.

Die Torte wird dieses Mal wirklich sehr hoch.

Denn ich habe ja als Flüssigkeit oder sehr flüssiger, cremige
Masse insgesamt 1 l Joghurt und ca. 1,3 l Melonenmasse.

Daher  verwende  ich  auch  die  geballte  Menge  von  24  Blatt
Gelatine, also ganze zwei Packungen. Anders wird die flüssige
Masse über Nacht aber nicht fest, steif und schnittfähig.

Bei  Gelatine  gilt  folgender  Grundsatz:  Niemals  flüssige
Gelatine  in  kalte  Flüssigkeiten  einrühren.  Immer  nur  in
warme/heiße  Flüssigkeiten  einrühren.  Oder  eben  die  kalten
Flüssigkeiten  unter  ständigem  Rühren  in  die  warme/heiße
geschmolzene Gelatine einrühren.

Gelatine wird in kaltem Wasser eingeweicht. Dann das Wasser
abgeschüttet. Und die Gelatine ausgedrückt. Dann geschmolzen.
Die  geschmolzenen  Gelatine  ist  somit  warm/heiß.  In  kaltem
Zustand  erhärtet  sie.  Wie  in  dieser  Torte  über  Nacht  im
Kühlschrank.

Bereiten Sie Torte auch einmal zu. Sie werden feststellen, sie
schmeckt lecker.

Orangen-Joghurt-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/25/orangen-joghurt-torte/


Sehr gelungene Torte

Hier  erneut  eine  leckere  Torte.  Und  erneut  ohne  Backen.
Sondern nur ein Erkaltenlassen und Verfestigen im Kühlschrank.

Drei Schichten.

Einmal der Boden, bestehend aus zerstampften Vollkorn-Keksen
und Butter.

Dann die zerkleinerten Orangen.

Und schließlich die Joghurtschicht, bestehend aus Joghurt und
Blattgelatine zum Verfestigen.

Die Torte gelingt sehr gut und schmeckt fruchtig-frisch.

Der Boden hat aufgrund der verwendeten Vollkorn-Kekse sogar
einen angenehm nussigen Geschmack.

Und  sie  ist,  abgesehen  von  der  Wartezeit  des  Bodens  zum
Verfestigen, in 20 Minuten zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/EFDC82EF-96F6-4078-ADDE-290FD6129B7C.jpeg


Und ist dann über Nacht im Kühlschrank verfestigt.

 

Ananas-Joghurt-Torte

Frisch, fruchtig und lecker

So, wieder einmal eine Torte. Und wieder ohne Backen. Die
Arbeit des Backens übernimmt komplett der Kühlschrank. Und die
Torte gelingt gut und sie schmeckt.

Den  Boden  bilde  ich  aus  Butterkeksen  und  Butter.  Für  die
Füllung verwende ich eine frische Ananas und Joghurt.

Ich  wollte  ursprünglich  eine  Honigmelone  für  die  Füllung
verwenden. Beim Discounter entschied ich mich schnell um und

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/17/ananas-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/3F8D6FBC-D96C-4568-A0FB-F78553B39953.jpeg


kaufte eine frische Ananas. Auf dem Nachhauseweg fiel mir
jedoch ein, dass Ananas auch Säure besitzt. Und eventuell die
Torte nicht gelingt, weil die Ananas mit der Gelatine für die
Füllung nicht zusammen verarbeitet werden kann.

Also machte ich mich zuhause erts einmal schlau über Ananas
und Gelatine und recherchierte im Internet. Und siehe da, es
ist zwar nicht die Säure der Ananas, aber sie besitzt ein
Enzym, das die Gelatine nicht fest werden lässt.

Aber es gibt einen Trick für die Verabeitung von Ananas und
Gelatine.  Man  muss  die  Anans  einfach  vor  der  weiteren
Zubereitung  kurz  blanchieren.  Gesagt,  getan.

Und da ich auf der sicheren Seite sein wollte, was die Füllung
angeht,  habe  ich  die  Ananas  vorsichtshalber  nicht  püriert
verwendet, sondern sie in kleine Stücke geschnitten und direkt
auf  den  Tortenboden  gegeben.  Und  direkt  darauf  kommt  der
Joghurt, der durch die Gelatine fest und kompakt wird. So gehe
ich auch sicher, dass die Ananas doch nicht zu sehr in Kontakt
mit der Gelatine gerät oder eventuell verwendetes Ananaspüree
oder -saft die Gelatine doch nicht fest werden lässt.

Fertig ist eine leckere, fruchtige und süße Torte. Quod erat
demonstrandum.

 

Orangen-Skyr-Torte

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/orangen-skyr-torte/


Sehr leckere Torte

An Weihnachten gibt es natürlich auch einen Kuchen oder besser
gesagt, eine Torte. Damit ich die Torte auch an Weihnachten
genießen kann, bereite ich sie am Tag vorher zu, denn sie muss
aufgrund  der  verwendeten  Blattgelatine  über  Nacht  im
Kühlschrank  erkalten  und  fest  werden.

Und es ist wieder eine Torte, die man nicht backen muss.

Der Boden besteht aus Butterkeksen und Butter, die eine Stunde
in der Backform im Kühlschrank erhärtet.

Und  die  Füllmasse  besteht  aus  Skyr,  Orangenstücken  und
natürlich für die Festigkeit Blattgelatine.

Die Füllmasse besteht zwar aus 1 l Skyr, aber da mit den
Orangenstücken  doch  noch  etwas  Flüssigkeit  hinzukommt,
verwende ich lieber zwei Blatt Gelatine mehr als eigentlich
benötigt.

Fertig  ist  eine  wunderbare  Torte,  die  nur  15  Minuten

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/BC4EE65A-E71F-4920-80FE-3F40863D9FCB.jpeg


Zubereitungszeit benötigt. Und sehr schmackhaft ist. Und der
Kühlschrank besorgt, wie erwähnt, die restliche Arbeit über
Nacht.

 

Kiwi-Joghurt-Torte  mit
Cranberries

Leider nicht gelungen

Diese Torte gelingt nicht. Daher diese bitte in dieser Weise
nicht  nachzubereiten.  Ich  veröffentliche  auch  Rezepte  von
Gerichten, die nicht gelingen. Da diese Torte, die ohne Backen
kalt zubereitet wird, eine Eigenkreation ist, ist dies eben
ein Fehlschlag.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/24/kiwi-joghurt-torte-mit-cranberries/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/24/kiwi-joghurt-torte-mit-cranberries/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/7FB09000-DFAD-4DDC-982B-2BAC6A9F1C51.jpeg


Am  Boden  kann  es  nicht  liegen.  Diesen  aus  Vollkorn-
Butterkeksen und Butter kalt zubereiteter Boden habe ich schon
bei anderen Torten zubereitet und er gelingt immer.

Generell kann es auch an der Füllmasse nicht liegen. Denn eine
Füllmasse  aus  zerkleinertem  Obst  und  Joghurt  und  dann
entsprechend der Menge der Obst-Joghurt-Mischung verwendeten
Blätter Gelatine habe ich auch schon des öfteren zubereitet
und auch diese sind immer gelungen.

Ich  kann  es  mir  nur  so  erklären,  dass  die  zusätzlich
verwendeten  Cranberries,  deren  Maße  ich  allerdings  in  die
Berechnung der Anzahl der Blätter Gelatine einbezogen habe,
dann doch ein Zuviel an Masse ergaben, so dass die Füllmasse
auch über Nacht im Kühlschrank nicht wie erwartet fest und
kompakt wurde. Sie ist also noch ganz leicht flüssig.

Dies  führt  dann  leider  dazu,  dass  der  Boden  langsam
durchweicht und die Torte somit nicht mehr kompakt ist. Das
alles führt somit zum Schluss, die Torte sehr schnell, am
besten innerhalb zweier Tage, zu verspeisen.

Denn ein positives hat die Torte dennoch. Geschmacklich ist
sie sehr gut. Eine leichte Säure durch die Kiwis. Und die
Cranberries,  die  fast  ein  wenig  an  Weintrauben  erinnern,
bringen Festigkeit und Crunch mit.

Jetzt muss ich mir nur noch überlegen, wie ich die Füllmasse
kompakt und fest bekomme.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1239]



Bananen-Joghurt-Torte

Sehr leckere Torte

Eine feine Bananen-Torte. Mit Joghurt.

Der Boden ist ein Mürbeteig. Man könnte ihn jedoch auch ohne
Backen zubereiten, aus zerkleinerten Butterkeksen und Butter.

Die Füllmasse besteht aus reifen Bananen. Dazu Joghurt.

Für Stabilität sorgt Blattgelatine. Da die Masse der pürierten
Bananen  mit  Joghurt  etwa  1,2  l  ergeben,  werden  12  Blatt
Gelatine verwendet.

Die Torte erhält ihre Festigkeit dadurch, dass sie über Nacht
im Kühlschrank erkalten gelassen wird.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1231]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/13/bananen-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/B14F3558-C91F-42CE-950A-5518E0CE7D68.jpeg

