Fruchttorte mit Pfirsichen
und Kirschen

Begehen Sie nicht die gleichen Fehler wie ich. Vor einiger
Zeit habe ich ein Rezept fur die mir bisher am besten
gelungene Torte veroffentlicht. Es war eine Fruchttorte mit
purierter Wassermelone, Honigmelone und Mango. Diese Torte war
wirklich perfekt gelungen und geschmacklich eine richtige
Fruchtbombe.

Brot mit Frucht
Diese Torte ist jedoch eher das Gegenteil, denn sie ist nicht

so richtig gelungen. Es ist eher ein Weillbrot mit Fruchtbelag
wie bei einem Fruhstuck.

Fangen wir von vorne an. Zunachst einmal sorgen Sie daflr,
dass Sie nur reife Fruchte kaufen. Gern auch Uberreife. Ich
hatte leider nur etwas unreife Frichte, was ich aber erst nach
der Zubereitung und dem ersten Essversuch merkte. Die
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Pfirsiche waren noch hart. Und die Kirschen zwar schon
schwarz, aber sie hatten noch ein paar Wochen am Baum und
somit mehr SuBe vertragen konnen. Also schon einmal die
Zutaten sind nicht so sonderlich klug gewahlt.

Als weiteres machen Sie bitte den Tortenboden nicht so hoch.
Ich hatte kein Toastbrot oder Sandwiches vorratig, sondern
bediente mich eines groBen, langen Weilbrotes. Das Resultat
war leider, dass es viel zu viel Brot war. Und der Tortenboden
damit sehr dick und hoch wurde. Das sieht zum einen nicht
schon aus. Zum anderen schmeckt es nicht so sonderlich gut.
Und es hat noch einen dritten Nebeneffekt, der aber sehr
wesentlich ist. Der Tortenboden ist also sehr hoch. Das
bedeutet auch, dass das eingelegte Backpapier aufgrund dessen
an manchen Stellen nicht sehr viel uber den Tortenbodenrand
hinausragt. Denn Backpapier reicht meistens nie ganz bis an
den oberen Rand der Back-Springform.

Dies wieder bedeutet das folgende: Zunachst einmal saugt sich
das WeiBbrot — anders als ein dunnerer Toastbrot- oder
Sandwichboden — stark mit der Flissigkeit der Fullmasse voll.

Und die Spring-Backform ist nie ausreichend dicht genug, um
die Fullmasse aus Milch, Gelatine wund Fruchten
zusammenzuhalten. Und da das Backpapier an manchen Stellen mit
dem Tortenboden abschlieft, lauft ein Teil der flussigen
Fullmasse Uber das Backpapier hinaus. Und lauft aus der
Backform im Kuhlschrank unten heraus.

Sie haben damit eben einen aufgeweichten Tortenboden. Darauf
das kleingeschnittene Obst. Einen kleinen Rest der Flussigkeit
mit der Gelatine, die das Obst gerade so zusammenhalt. Und
sehr viel Flussigkeit im Kuhlschrank auf den Ablagebdden, so
dass Sie dort erst einmal aufwischen dirfen.

Perfekt und schmackhaft geht anders.

Wenn Sie diese Ratschlage beherzigen und die Fehler abstellen,
also zum einen reife Fruchte kaufen und zum anderen den



Tortenboden in gewohnter Manier dunn aus Toastbrot oder
Sandwich zubereiten, dann steht einem gelungenen Ergebnis
dieser Fruchttorte nichts im Weg!

Nicht unbedingt gelungen
Flir den Tortenboden:

= Grundrezept

Anstelle des Toastbrotes ein langes WeilBbrot verwenden

Fir die Fillmasse:

=1 1 vegane Milch

4 Pfirsiche

= 500 g Kirschen

=2 TL Agar-Agar (etwa 10 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
des Toastbrotes ein langes Weillbrot verwenden.

Pfirsiche putzen, entkernen, vierteln und dann kleinschneiden.
In eine Schiussel geben.

Kirschen putzen, entkernen und im Ganzen in eine Schussel
geben.

Milch in einem Topf erhitzen. Agar-Agar dazugeben, verruhren
und 2 Minuten kochen lassen.

Obst dazugeben und alles gut vermischen.
Fillmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Torte in der Backform in den Kuhlschrank geben. Mindestens 3
Stdn. im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, stlckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kirschen-Tarte
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Sommerzeit ist auch Kirschenzeit. Zuerst aus den sudlicheren
Landern wie Spanien, Italien oder Griechenland. Dann aber auch
aus dem eigenen Land.

Und am besten verarbeitet man Kirschen eben zu einem Kuchen
oder wie in diesem Rezept zu einer suBRen Tarte.

Die Kirschen werden einfach geputzt, entsteint und halbiert.
Dann kommen sie in die Fullmasse, den Eierstich.

Eigentlich passt als Boden eher ein Murbeteig zu der Kirsch-
Tarte. Aber man kann auch gern einen Hefeteig wie in diesem
Rezept zubereiten. Wenn man keine Eier fur den Murbeteig
zuhause vorratig hat.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:
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= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Kirschen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. Backzeit 1 Std.

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirschen putzen, halbieren, entsteinen und in eine Schiussel
geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.
Kirschen in die Fullmasse geben und alles gut vermischen.

Auf den Hefeteigboden in der Spring-Backform geben und gut
verteilen.

Nach dem Grundrezept backen.

Kuchen herausnehmen und gut abkudhlen lassen.
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Backform und Backpapier entfernen. Auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kirschenplotzer

Ein sehr guter, hervorragend gelungener Kuchen

Ein Rezept flr einen Kirschenplotzer aus meiner Heimat Baden.
Also ein Kirschkuchen mit frischen Kirschen.

Dies ist auch mein erster Kirschenplotzer, den ich zubereite.
Und er gelingt sehr gut.

Meine Mutter hat ihn in meiner Kindheit und Jugend regelmafig
in den Sommermonaten gebacken, wenn gerade Kirschenzeit war.
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Leider hat meine Mutter, mittlerweile 91 Jahre alt, kein
Rezept mehr fur diesen Kirschenplotzer gefunden. Und aus dem
Gedachtnis konnte sie dieses natlrlich in ihrem Alter nicht
mehr erinnern.

So habe ich im Internet recherchiert und dort ein passendes
Rezept gefunden.

Dieser Kuchen ist echte Handarbeit. Um ein Kilo Kirschen mit
einem dafur geeigneten Gerat manuell zu entsteinen, durfen Sie
gut eine dreiviertel Stunde mit einrechnen.

Am besten schmecken im Kuchen dann naturlich Kirschen, die
reif und knackig sind. Entsteinen lassen sich allerdings am
besten Kirschen, die wirklich schon Uberreif sind. Da fallt
dann tatsachlich beim Entsteinen der Kern durch das Loch des
Arbeitsgerats auf den Teller. Und die entsteinte Kirsche
daruber wandert in die dafur vorgesehene Schissel.

Und es bieten sich auch drei Varianten des Kirschenplotzers
an:

Variante 1: Sie verzichten auf das Entsteinen und verwenden
entsteinte Schattenmorellen aus dem Glas. Aber dann haben Sie
keinen echten Kirschenplotzer. Und der Kuchen wird nicht
kompakt und fest.

Variante 2: Sie verzichten ebenfalls auf das Entsteinen,
verwenden aber dennoch frische Kirschen. Dann haben Sie einen
Kirschenplotzer mit Kirschen mit Kern. Das Prozedere beim
Essen ist dann aber meistens das folgende. Sie essen ein Stuck
Kirschenplotzer, wissen der Gefahrlichkeit fur Ihre Zahne,
dass Kerne in den Kirschen sind, essen das Stuck Kuchen
vorsichtig und puhlen mit der Zunge die Kerne heraus und
spucken sie aus. Das Dilemma ist nur das folgende, dass man
beim weiteren Essen nicht mehr immer darauf achtet, dass da ja
Kerne im Kuchen sind, Sie beillen also auf einmal doch fest zu,
erwischen einen Kern und Zack, haben Sie doch etwas Schmerzen
an den Zahnen.



Variante 3: Sie entsteinen die Kirschen. Das bedeutet - wie
erwahnt — langere Arbeitszeit. Der Kuchen gelingt wunderbar
ohne Kerne. Wird jedoch aufgrund des aus den Kirschen
austretenden Saftes nicht ganz so fest und kompakt.

Ich habe Variante 3 gewahlt. Und 1 1/2 kg frische Kirschen
entsteint. Damit komme ich dann auf genau 1 kg Kirschen ohne
Kern. Und gielle natlrlich den Kirschsaft, der sich unter den
Kirschen ansammelt, vor dem Hinzugeben der Kirschen zum Teig
ab. Gebe aber vorsichtshalber, da der Teig bei entsteinten
Kirschen nicht so fest wird, ein siebtes Ei fur Festigkeit
hinzu. Also wird das ein sehr gehaltvoller Kuchen.

Planen Sie aber beim Entsteinen der Kirschen unbedingt Flecken
auf hellen Hosen oder Hemden/T-Shirts mit ein und dass diese
Kleidungsstucke gleich zur Wasche wandern durfen.

ich habe zwei Zutaten beim Rezept abgewandelt. Zum einen hatte
ich kein Kirschwasser vorratig. Und da diese Spirituose auch
eher eine suddeutsche Spezialitat ist, ist sie hier 1in
Norddeutschland in kleinen Flaschchen mit etwa 0,2 1, so dass
es fur den Kirschenplotzer ausreicht, nur sehr schwer zu
bekommen. Und eine grolBe Flasche Kirschwasse zu kaufen rechnet
sich nicht fur mich, ich kann es nicht weiter zum Kochen oder
Backen gebrauchen. Also habe ich das Kirschwasser kurzerhand
durch Rum, mit 40 % Alkohol, ersetzt. Der Rum passt auch gut
zu dem Kirschenplotzer.

Und als weiteres habe ich die Halfte der Haselnusse, die 1in
den Teig kommen, durch Cashewnisse ersetzt. Ich hatte diese
noch vorratig und wollte diese Variation einfach ausprobieren.



Schoner, saftiger und fruchtiger Kuchen

Der Kuchenteig erfordert einigen Aufwand. Der Kuchen geht ja
im Backofen nicht auf, da er ja kein Triebmittel wie
Backpulver enthalt. Nur der Eischnee sorgt fur eine gewisse
Fluffigkeit und Festigkeit des Kuchenteigs.

Daflir ist die Menge des Kuchenteigs wirklich sehr groB, sie
passt kaum in eine Schissel mit 2-3 1 Inhalt und fullt die
Spring-Backform fast bis an den Rand aus.

Und zum Schluss sei noch erwahnt, dass ich noch irgendwie in
Erinnerung habe, dass meine Mutter uns fruher sagte, dass der
Kirschenplotzer am besten nach dem Backen noch 1-2 Tagen im
Kihlen durchziehen solle, damit er dann noch besser schmeckt.

Ich kann mich jedoch nicht daran erinnern, dass wir fruher
diesen Kuchen in Art einer Familienaktion zubereitet haben.
Unsere Mutter hatte ja uns Kinder damit beschaftigen konnen,



die Kirschen zu entsteinen. Das haben wir fruher aber nie
getan.

Backen Sie den Kirschenplotzer bei 200 °C etwa 1-1 % Stunden,
je nach gewiunschtem Braunungsgrad.

Und testen Sie vor dem Herausnehmen des Kuchens mit einem
holzernen Zahnstocher, ob der Teig in der Mitte des Kuchens
auch wirklich durchgebacken und nicht noch flissig ist.

Boah, dieser Kuchen ist wirklich super geil! [J
Zutaten:

= 1,5 kg Kirschen

= 220 g Schrippen vom Vortag (4 Stlck)
=0,5 1 Milch

= 150 g Butter

= 180 g Zucker

=7 Eier

= 70 g gemahlene Haselnilsse
= 70 g gemhlene Cashewnusse
=3 EL Rum (40 %)

=1 TL Zimt

=1 Msp. gemahlene Nelken
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Backzeit 1-1 3%
Std.



Klasse gelungen!

1.
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Schrippen in kleine Wiurfel schneiden und in der Milch in
einer Schissel einweichen.

. Kirschen mit einem geeigneten Arbeitsgerat entsteinen.

In eine Schussel geben.

. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

. Eier aufschlagen und trennen.

. Butter und Zucker in einem Kichengerat schaumig rihren.

. Schrippen gut ausdrucken.

. Nacheinander Eigelbe, Haselnusse, Cashewnlsse,

Schrippen, Gewlrze und Rum dazugeben.

. Eiweiss in der Kichenmaschine zu Eischnee schlagen.

9. Kirschen und Eischnee vorsichtig mit dem Backloffel

10.

11.

12.

unter den Teig unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform
geben und verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene im Backofen 1-1 % Stunden
backen.

Vor dem Herausnehmen den Holzstabchentest machen, ob der

\



Teig durchgebacken ist.

13. Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kirschenplotzer auf eine Kuchenplatte
geben.

14. 1-2 Tage im Kihlen durchziehen lassen.

15. Mit Puderzucker bestreuen,

16. Dann stuckweise anschneiden und servieren.

17. Guten Appetit!

Obst-Torte

Hier habe ich eine leckere Obst-Torte kreiert. Aus einem
Obstmix von funf Obstsorten: Nektarinen, Weintrauben,
Pflaumen, Kirschen und Johannisbeeren.

Und diese Torte ist eine der besten Torten, die ich in der
letzten Zeit gebacken und gegessen habe. Der Biskuit gelingt
gut, die Buttercreme ebenfalls und auch der Tortenguss
schmeckt hervorragend. Letzterer 1ist dbrigens, da ja
Biskuitboden und Buttercreme Zucker enthalten, nicht gesuflt.
Dies stort aber uUberhaupt nicht, da er schon fest und cremig
ist.

Bei diesem Torte kann die heimische Kichenmaschine einmal so
richtig zeigen, was in ihr steckt, denn man braucht sie fur
die Zubereitung von gleich drei Teilen der Torte. Einmal fur
den Biskuitbodenteig, das zweite Mal fur die Buttercreme und
das dritte Mal fur den Tortenguss, also die Sahne-Quark-Creme.

Ich feiere hier auch gleich zwei Premieren. Denn es ist das
erste Mal, dass ich einen Biskuitboden zubereite und backe.
Und fur das erste Mal ist er recht gut gelungen.

Ich bin zwar kein Konditor, aber mit meinem mittlerweile


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/04/obst-torte/

versierten Wissen uUber die Zubereitung und das Backen von
Tartes, Kuchen und Torten war mir klar, dass ich den Obstmix
und dann die Sahne-Quark-Creme nicht direkt auf den
Biskuitboden geben durfte. Sowohl der Obstsaft als auch die
flissige Creme wiurden den Biskuitboden sofort aufweichen und
die Torte hatte keine Stabilitat und Festigkeit mehr.

Also musste eine weitere Schicht dazwischen, zwischen Obstmix
und Biskuitboden. Am besten etwas mit Fett, das die
Flissigkeit auffangen und abhalten konnte.

So entschied ich mich fur eine Buttercreme. Und dies ist somit
die zweite Premiere, denn ich habe bisher noch nie eine
Buttercreme zubereitet.

Bei dem Rezept fur die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, liegt der
Unterschied zwischen einem klassischen Rezept fur eine
Buttercreme und den anderen Rezepten mit einer Packung
Puddingpulver nur darin, dass bei einem klasssischen Rezept
der Pudding frisch, also aus Milch, Zucker, Eigelben und
Speisestarke zubereitet wird. Eine Buttercreme besteht somit
immer aus den zwei Bestandteilen Butter und Pudding.

Um das Copyright zu wahren, das aber bei Rezepten nicht
unbedingt notwendig ist, nenne ich hier die Websites, von
denen ich die Rezepte Ubernommen habe. Das Rezept fur die
Buttercreme habe ich von kuechengoetter.de vom Grafe und Unzer
Verlag. Das Rezept flur den Biscuitboden von lecker.de.

Mein Rat: Geschmolzene, erhitzte Gelatine Ubrigens nie in eine
kalte Masse, die dann im Kuhlschrank verfestigt werden soll,
geben. Immer umgekehrt, also die kalte Masse in die warme
Gelatine mit dem Schneebesen geben und gut verrihren.

[amd-zlrecipe-recipe:1150]



Kirsch-Schokolade-Tarte

Eine Tarte nicht ganz nach dem Grundrezept, sondern mit
anderem Boden.

Es stellte sich nach dem Backen und dem ersten Probieren
heraus, dass der Cornflakes-Boden etwas zu dick ist fur diesen
Belag aus Kirschen und Schokolade.

Ein dinnerer Murbeteig oder auch Hefeteig hatte dieses Mal
besser gepasst.

Ich bilde den Boden aus kleingestampften, dunklen Cornflakes.
Uber diese gebe ich fliissige Butter. Und lasse den Boden in
der Spring-Backform eine Stunde im Kuhlschrank erkalten und
erharten.

Die Fullung bilde ich aus entkernten, halbierten Kirschen.
Und kleingehackselter Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil.

Daruber kommt eine Eierstichmasse wie bei den normalen Tartes
nach dem Grundrezept.

Die Schokolade farbt die Eierstichmasse naturlich schwarz, so
dass man eine schwarze Tarte erhalt.

Aber Kirschen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen.

Und so schmeckt diese Tarte wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1122]
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Schokolade-Kirsch-Kuchen

Ein Ruhrkuchen. Mit Schokolade. Und frischen Kirschen.

Ich habe die Kirschen im letzten Jahr im Sommer geputzt,
entsteint und eingefroren.

Denn dieser Kuchen war eigentlich schon lange geplant.

Da zu den Zutaten fur einen normalen RUhrkuchen auch die
Kirschen und die Schokolade hinzukommen, gebe ich fur mehr
Festigkeit und Stabilitat doch noch zwei zusatzliche Eier
hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:1026]
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