
Datteln-Torte
Ich muss mich bei meiner Leser-Gemeinde entschuldigen.

Fünf Tage keine Rezepte.

Ich muss diese alle nachreichen.

Aber ich hatte am Donnerstag eine Gerichtsverhandlung vor dem
Sozialgericht, auf die ich mich vorbereiten musste.

Ich  habe  die  Klage  gewonnen.  Das  Sozialgericht  hat  einen
Bescheid  einer  Behörde,  der  nicht  rechtmäßig  war,  wieder
aufgehoben.

Eine gewonnene Klage verschafft Selbstvertrauen.

Ich kann nun bei jeder neuen Anfeindung sagen, „ich habe einen
guten Rechtsanwalt!“. �

Hier nun ein leckeres Rezept für eine Dattel-Torte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1105]

 

Dattel-Mango-Torte  mit
Bananen-Glasur  und  Mais-
Krokant
Eine feine Torte. Man könnte sie eigentlich schlichtweg auch
als Dattelkuchen bezeichnen. Denn bei einer Menge von 1 kg
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Datteln sind die Datteln eben das Hauptprodukt und schmecken
am meisten heraus.

Außerdem  benötigt  man  tatsächlich  etwa  eine  Stunde
Vorbereitung für die Torte, denn 1 kg Datteln – das sind
immerhin 40–50 Früchte – zu entkernen und kleinzuschneiden
benötigen schon etwas an Zeit.

Allerdings hat man auch ab und zu einen leichten Geschmack der
fruchtigen Mango.

Und auch die Bananen in der Glasur schmeckt man ab und zu
heraus.

Und last but not least gibt der Mais-Krokant der Torte noch
einen crunchigen, wohlschmeckenden Abschluss.

Für die Glasur verwendet man am besten sehr reife Bananen.

Und für den Krokant habe ich zwar ein Convenience-Produkt
verwendet. Man kann den Krokant aber auch frisch zubereiten,
wenn man einen Maiskolben zur Verfügung hat. Einfach eine
Portion  Maiskörner  in  der  Küchenmaschine  feinhäckseln.  Und
dann kross und knusprig in Butter in der Pfanne anbraten und
leicht salzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1096]

Datteln-Cognac-Tarte
Für das Wochenende habe ich eine sehr leckere und wirklich
extrem geschmackvolle Tarte zubereitet.

Als Hauptzutat für die Füllmasse verwende ich ein ganzes Kilo

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/26/datteln-cognac-tarte/


Datteln.

Diese putze und entkerne ich.

Gebe sie dann in einen Schüssel, gebe eine halben Liter Cognac
darüber und lasse sie einige Stunden darin ziehen. Ab und zu
wird umgerührt.

Abgeändert habe ich das Grundrezept einer Tarte auch insofern,
als ich die eingeweichten Datteln auf dem Mürbeteig in der
Spring-Backform  verteile  und  die  Füllmasse,  also  den
Eierstich,  dann  erst  darüber  verteile.

Die Tarte ist wirklich gut gelungen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1056]

Pudding-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/14/pudding-kuchen/


Erinnert  ein  wenig  an  einen
Käsekuchen  …

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
übrig und wollte es für einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie für einen Käsekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Päckchen Vanillepudding für 1 l Milch vorrätig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen ½ l Milch. Also musste ich
noch für etwas Masse sorgen, sonst hätte der Kuchen nur eine
dünne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
zu  pürieren  und  unterzumischen.  Und  dazu  noch  Eiweiß
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen für etwas Würze. Und Weinbrand für ein schönes Aroma.



Auch beim Mürbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorrätig. Also entschied
ich mich, ein zusätzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch für
Bindung sorgt.

Um  das  Ergebnis  vorwegzunehmen,  der  Kuchen  schmeckt  wie
Pudding mit … Kuchenteig – locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrührte Füllung in drei
Schichten  abzusetzen.  Unten  die  schwereren  Datteln  und
Rosinen, darüber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen fünf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:

Für den Teig:

250 g Mehl
80 g Zucker
90 g Butter
2 Eier
½ TL Backpulver
Salz

Für die Füllung:

500 ml Milch
4 Eier
90 g Datteln ohne Kern
90 g Rosinen
1 Päckchen Vanillepudding
1 Päckchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand
1 TL Zimt
4 Kardamomkapseln

Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.



Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät einige Minuten
gut verrühren. Dann den Teig mit der Hand in der Rührschüssel
noch etwas verkneten. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Dattel  und  Rosinen  kleinschneiden.  In  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweiße in eine Schüssel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung  geben  und  alles  mit  dem  Pürierstab
fein pürieren. In eine große Rührschüssel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Mörser fein mörsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles  mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eiweiße  in  die
gereinigte  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben  und  mit  dem
Rührgerät zu Eischnee rühren. Mit dem Backlöffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

Leckerer Kuchen …

Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ºC
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kühlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrücken, so dass Boden und ein
etwa 4–5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfüllen.



Für 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen,  Kuchen  aus  der  Springform  nehmen,  auf  ein
Kuchengitter geben und abkühlen lassen.


