Beerenkuchen

Mit dem Sommer kommen auch die frischen Obstsorten wieder 1in
die Auslagen der Discounter und Supermarkte. In diesem Fall
habe ich zu Erdbeeren und Himbeeren gegriffen.

Obwohl ich bei diesem Kuchen mit Gelatine arbeite, habe ich
flir die Fillmasse keine zusatzlichen Milchprodukte wie Quark,
Frischkase, Joghurt oder Skyr verwendet. Und somit nicht wie
bisher des ofteren eine machtige, kompakte Torte zubereitet.

Dieser Kuchen, und deswegen heillt er auch so, kommt dagegen
eher sehr dinn daher und erinnert eher an eine Tarte.

Die Fullmasse besteht daher auch nur aus den geputzten und
purierten Erdbeeren und Himbeeren. Und aus Gelatine filr
Stabilitat.

Fir den Boden habe ich dieses Mal zu Butterkeksen und nicht zu
Toastbrotwlurfeln gegriffen, denn die Kekse bringen noch eine


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/03/beerenkuchen/

gewisse SuBe mit, und der Boden wird auch nicht so dick.

Alles in allem ein fur die Jahreszeit herrlich passender und
wohlschmeckender Kuchen.

Den Versuch, den Kuchen noch zusatzlich mit Puderzucker zu
bestauben, konnen Sie unterlassen. Der Kuchen ist so feucht,
dass der Puderzucker sofort aufgesogen wird und zerlauft.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
» 140 g Himbeeren (1 Schale)
» 6 Blatt Gelatine

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



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

Boden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Obst putzen, in eine Kuchenmaschine geben und zu Mus purieren.
Mus in einem kleinen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdriucken, nach und nach zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Beerenmus auf den Boden in der Backform gieflen und gut
verteilen.

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

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

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Honigmelone-Quark-Torte mit
Kakao

Ich habe aus meinem Fehler gelernt. Und eine neue Torte mit
Honigmelone zubereitet. Nach dem Fehler, dass ich bei der
letzten Torte mit Honigmelone zu wenig Gelatine verwendet
habe, diese trotz Kuhlung im Kuhlschrank langsam in sich
zusammensank und nur noch fur ein Dessert in einer Schale zu
gebrauchen war.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/13/honigmelone-quark-torte-mit-kakao/
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Mit Kakao bestaubt

Dieses Mal habe ich genugend Gelatine verwendet. Und habe als
Hauptzutat fir die Fullmasse keine (flussige) Buttermilch
verwendet, sondern festen, kompakten Quark mit 40 %
Fettanteil.

Und die beiden Honigmelonen habe ich nicht wie beim letzten
Mal komplett pluriert. Sondern ich habe nur aus einer
Honigmelone ein Fruchtmus puriert. Die andere Honigmelone habe
ich in festem Zustand als kleine Stuckchen in die Fullmasse
hinzugegeben.

Der Quark, 1 kg, zusammen mit dem Melonenmus, 0,8 ml, ergibt
eine Fullmasse von 1,8 kg. Das bedeutet, mindestens 18 Blatt
Gelatine. Um auf der sicheren Seite zu sein, habe ich 20 Blatt
verwendet.

Und ich habe die Torte uUber Nacht im Kihlschrank erharten
lassen. Nach 4 Stunden Kuhlung erschien sie mir beim


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1977.jpg

Fingerdrucktest noch etwas zu schwammig.

Und dieses Mal ist die Torte sehr gut gelungen. Schmackhaft,
lecker und vor allem kompakt. Aber bewahren Sie sie dennoch im
Kihlschrank auf, sie ist trotz Festigkeit und Stabilitat eben
ein wenig fragil, was Torten so an sich haben. Zumal der
Tortenboden bei dieser Zubereitung sehr dunn ist, denn ich
habe einen Tortenboden aus Butterkeksen und Margarine
zubereitet.

Und nehmen Sie fur die Garnitur, fur die ich Kakao mit dem
Kichensieb auf die Oberflache der Torte auftrage, nicht zu
viel davon. Kakao ist leicht bitter und ubertdont sonst den
leckeren, fruchtigen Geschmack der Torte.

Die Torte hat bei Geschmack und Konsistenz eine gewisse
Affinitat zu einem Tiramisu. Der Butterkeks im Tortenboden
ahnelt etwas dem Loffelbiskuit, der Quark dem italienischen
Ricotta und bei beiden Speisen dient Kakao obenauf zum
Garnieren.

Vielleicht kodnnen Sie sich das als Ratschlag merken: Wenn Sie
unsicher sind, ob eine bestimmte Anzahl von Blattern Gelatine
fur eine bestimmte Menge von Fullmasse reicht oder nicht, dann
legen Sie besser noch einige Blatter oben drauf. Dann sind Sie
auf der sicheren Seite!

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 2 Honigmelonen
=1 kg Quark (40 % Fett)
= 20 Blatt Gelatine

Zusatzlich:

= 2 TL Kakao (zum Backen)


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

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

Dieses Mal gut und schmackhaft gelungen

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Melonen achteln, das Kerngehause entfernen und schalen.

Dann die Achtel langs nochmals halbieren und dann quer 1in
kurze Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Die Halfte der Melonenstucke einige Minuten in der
Kichenmaschine zu einem Mus purieren.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Etwas Mus mit 250 g Quark in einem Topf verruhren und leicht
erhitzen.
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Gelatine mit der Hand ausdrucken, nach und nach in die Quark-
Mus-Masse geben und gut mit dem Schneebesen verruhren.

Restlichen Quark dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen
verruhren.

Melonenstlucke dazugeben und mit dem Backloffel unterheben und
vermischen.

Fillmasse in die Tortenform gieflen und gut verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser Uber Nacht, im Kuhlschrank
aufbewahren.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Kakao in ein Kiuchensieb geben und Torte obenauf vorsichtig mit
dem Kakao bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Himbeer-Torte


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

Mit Milchschokoladenstreusel garniert

Ein Rezept fur 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 Fillmasse durch die
Marmelade. Und dann beifSt 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 zuruckgegriffen. Dieser Tortenboden hat
gegenuber dem Tortenboden aus Toastbrot-Scheibenstiuckchen den
Vorteil, dass er leicht sulf ist und somit der ganzen Torte ein
wenig Sulle mitgibt.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

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


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

» 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.

Frischkase dazugeben, verruhren 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
verteilen.

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

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Butterkeks-Tortenboden

und


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

Mit Vollkorn-Butterkeks

Ich habe im letzten halben bis ganzen Jahr so viele Torten mit
einem solchen Tortenboden zubereitet, dass es jetzt an der
Zeit 1ist, dass dieses Rezept auch als Grundrezept seine
Wirdigung erhalt. Genauso wie ein Miurbe- oder Hefeteig.

Dieser Tortenboden wird nicht gebacken. Man spart Strom, backt
ihn nicht im Backofen, sondern der Kihlschrank uUbernimmt in
einigen Stunden diese Arbeit.

Das Prinzip ist einfach. Die Butterkekse, die ja fertig
gebacken sind, werden in ein frisches Kichenhandtuch gegeben
und dann mit einem Stampfgerat oder einem Hammer
kleingeschlagen. Sie kommen dann in eine Schussel.



In einer Schale wird Fett — also Butter oder Margarine — 1in
der Mikrowelle gescholzen.

Das Fett gibt man Uber die Kekse. Dann vermischt man alles.
Gibt alles zusammen in eine Spring-Backform, die man mit
Backpapier ausgelegt hat, verteilt alles und stampft es mit
dem Stampfgerat fest.

Der Rest uUbernimmt wie gesagt der Kihlschrank.

Dieser Boden ist uUbrigens auch der Originalboden fur einen
American Cheesecake.

Verwendet man Vollkorn-Butterkekse, hat der Boden noch einen
nussigeren Geschmack.

Darauf kommt kleingeschnittenes Obst mit einer Abdeckung aus
Fliussigkeit und Speisestarke, also ein Tortenguss. Oder eine
FiGllmasse mit z.B. Joghurt, Buttermilch oder Frischkase und
Gelatine zum Erharten.

Schon hat man eine leckere, schnell und einfach zubereitete
Torte.

= 1 Packung Butterkekse (200 g)

» 250 g Fett (Butter oder Margarine)
=1 Spring-Backform

= Backpapier

Zubereitungszeit: 1-2 Stdn.
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Kekse in ein frisches Kiuchenhandtuch geben, entweder auf einem
harten Arbeitsbrett zertrummern oder dies mit dem Stampfgerat
oder einem Hammer tun. In eine Schussel geben.

Fett in einer Schale in der Mikrowelle 1 Minute bei 800 Watt
schmelzen. Fett Uber die Kekse geben. Alles gut vermischen.

Alles zusammen in die mit Backpapier ausgelegte Backform
geben. Verteilen. Mit dem Stampfgerat fest dricken.

Backform 1-2 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Danach Torte weiter mit Obst, Tortenguss oder einer Flullmasse
befullen und nochmal, dann uber Nacht, im Kuhlschrank
verfestigen lassen.




Melonen-Joghurt-Torte

Leckere, hohe Torte

Auch dieses Mal wieder eine Torte ohne Backen.

Mir gefallt das, eine leckere Torte ohne Backen zuzubereiten
und nicht den Backofen, sondern den Kuhlschrank alles weitere
uber Nacht erledigen zu lassen.

Zumal die Torten wirklich gut gelingen und sehr schmackhaft
sind.

Dieses Mal wahle ich als Hauptzutat Galiamelonen. Und zwar
zwel Stuck.

Diese zerreibe ich in der Kiuchenmaschine und verwende sie
naturlich mit austretendem Fruchtsaft.

Als weitere Zutat 1 1 fettarmer Natur-Joghurt.
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Ich bilde den Boden aus Vollkorn-Butterkeksen und Butter.

Die Torte erhalt einen leichten nussigen Geschmack durch den
verwendeten Vollkornkeks im Boden.

Die Torte wird dieses Mal wirklich sehr hoch.

Denn ich habe ja als Flissigkeit oder sehr fllissiger, cremige
Masse insgesamt 1 1 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 flussige
Masse uber Nacht aber nicht fest, steif und schnittfahig.

Bei Gelatine gilt folgender Grundsatz: Niemals fllussige
Gelatine in kalte Flussigkeiten einruhren. Immer nur 1in
warme/heie Flussigkeiten einruhren. Oder eben die kalten
Fliussigkeiten unter standigem Ruhren in die warme/heille
geschmolzene Gelatine einruhren.

Gelatine wird in kaltem Wasser eingeweicht. Dann das Wasser
abgeschittet. Und die Gelatine ausgedruckt. Dann geschmolzen.
Die geschmolzenen Gelatine ist somit warm/heil. In kaltem
Zustand erhartet sie. Wie 1in dieser Torte uber Nacht im
Kihlschrank.

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

Ananas-Joghurt-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/17/ananas-joghurt-torte/

Frisch, fruchtig und lecker

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

Den Boden bilde ich aus Butterkeksen und Butter. FlUr die
Fillung verwende ich eine frische Ananas und Joghurt.

Ich wollte urspringlich eine Honigmelone fur die Fullung
verwenden. Beim Discounter entschied ich mich schnell um und
kaufte eine frische Ananas. Auf dem Nachhauseweg fiel mir
jedoch ein, dass Ananas auch Saure besitzt. Und eventuell die
Torte nicht gelingt, weil die Ananas mit der Gelatine fur die
Fullung nicht zusammen verarbeitet werden kann.

Also machte ich mich zuhause erts einmal schlau uber Ananas
und Gelatine und recherchierte im Internet. Und siehe da, es
ist zwar nicht die Saure der Ananas, aber sie besitzt ein
Enzym, das die Gelatine nicht fest werden lasst.
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Aber es gibt einen Trick fiur 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 Fullung
angeht, habe ich die Ananas vorsichtshalber nicht plriert
verwendet, sondern sie in kleine Stlcke 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 gerat oder eventuell verwendetes Ananaspuree
oder -saft die Gelatine doch nicht fest werden lasst.

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

Orangen-Skyr-Torte


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

Sehr leckere Torte

An Weihnachten gibt es naturlich auch einen Kuchen oder besser
gesagt, eine Torte. Damit ich die Torte auch an Weihnachten
geniellen kann, bereite ich sie am Tag vorher zu, denn sie muss
aufgrund der verwendeten Blattgelatine Uber Nacht im
Kihlschrank 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 Kiuhlschrank erhartet.

Und die Fullmasse besteht aus Skyr, Orangenstucken und
naturlich fur die Festigkeit Blattgelatine.

Die Fullmasse besteht zwar aus 1 1 Skyr, aber da mit den
Orangenstiucken doch noch etwas Flussigkeit hinzukommt,
verwende ich lieber zwei Blatt Gelatine mehr als eigentlich
benotigt.

Fertig ist eine wunderbare Torte, die nur 15 Minuten
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Zubereitungszeit benotigt. Und sehr schmackhaft ist. Und der
Kihlschrank besorgt, wie erwahnt, die restliche Arbeit Uber
Nacht.

Himbeer-Heidelbeer-Torte

Leckere Torte

Zum Abschluss meines Foodblog-Events, an dem leider niemand
teilgenommen hat, bereite ich nochmals eine Torte zu.

Diese Torte gelingt ohne Backen. Und sie ist in einer viertel
Stunde zubereitet.

Dann benotigt sie allerdings Uber Nacht im Kudhlschrank , um zu
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erkalten und fest zu werden.

Aber sie ist sehr schmackhaft und lecker.

Kiwi-Joghurt-Torte mit
Cranberries

Leider nicht gelungen

Diese Torte gelingt nicht. Daher diese bitte in dieser Weise
nicht nachzubereiten. Ich veroffentliche auch Rezepte von
Gerichten, die nicht gelingen. Da diese Torte, die ohne Backen
kalt zubereitet wird, eine Eigenkreation ist, ist dies eben
ein Fehlschlag.
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Am Boden kann es nicht 1liegen. 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 Fullmasse nicht liegen. Denn eine
Fullmasse aus zerkleinertem Obst und Joghurt und dann
entsprechend der Menge der Obst-Joghurt-Mischung verwendeten
Blatter Gelatine habe ich auch schon des oO0fteren zubereitet
und auch diese sind immer gelungen.

Ich kann es mir nur so erklaren, dass die zusatzlich
verwendeten Cranberries, deren Malle ich allerdings in die
Berechnung der Anzahl der Blatter Gelatine einbezogen habe,
dann doch ein Zuviel an Masse ergaben, so dass die Fullmasse
auch Uber Nacht im Kihlschrank nicht wie erwartet fest und
kompakt wurde. Sie ist also noch ganz leicht flussig.

Dies fuhrt dann leider dazu, dass der Boden 1langsam
durchweicht und die Torte somit nicht mehr kompakt ist. Das
alles fuhrt 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 Saure durch die Kiwis. Und die
Cranberries, die fast ein wenig an Weintrauben erinnern,
bringen Festigkeit und Crunch mit.

Jetzt muss ich mir nur noch uberlegen, wie ich die Fullmasse
kompakt und fest bekomme.

[amd-zlrecipe-recipe:1239]



