Aprikosentorte

Diesmal Marmelade zweckentfremdet
Eine einfache Variante einer Torte, wenn einmal kein frisches

Obst vorratig ist. Man kann sich dann zum Beispiel an
Konservendosenobst bedienen, mit dem man auch leckere Torten
zubereiten kann. 0der man nimmt ganz einfach Marmelade mit
Obstanteil. Der einzige Nachteil daran ist nur, dass solche
Torten zwar schmackhaft, aber auch sehr suB werden. Aber
probieren Sie es einfach einmal mit Marmelade nach Ihrer
Vorliebe aus.

Zutaten:

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:


https://www.nudelheissundhos.de/2026/03/22/aprikosentorte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

= 500 ml Milch
» 2 Glaser Aprikosenmarmelade (a etwa 400 g)
= 12 Blatter Gelatine

Zum Dekorieren:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Recht suls
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben und einige
Minuten einweichen.

Milch in einem Topf leicht erritzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben, mit dem



Schneebesen gut verquirlen und darin aufldsen. Marmelade
dazugeben und mit dem Schneebesen gut unterrihren. Fullmasse
auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben, verteilen
und Torte die oben angegebene Dauer in den Kihlschrank geben.

Torte herausnehmen und mit Schokoladenstreuseln dekorieren.
Backform und -papier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben. Stlckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schwedischer
Haferflockenkuchen

Mit einem hohen Anteil an feinen Haferflocken
Beim Recherchieren nach einem Rezept fur die Zubereitung eines
Kuchens mit einem hohen Anteil an Haferflocken stiel8 ich auf


https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/13/schwedischer-haferflockenkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/12/13/schwedischer-haferflockenkuchen/

dieses schwedische Rezept.

Der Anteil ist zwar recht hoch, als er bei anderen Rezepten
fur z.B. einen Apfel-Haferflocken-Kuchen ist.

Aber man sollte sich schon vorher dariber im Klaren sein, die
Zutaten dieses Rezepts betragen zusammengenommen etwa 1/3 der
Zutaten, wie sie in einen gewohnlichen, deutschen Ruhrkuchen
kommen. Der Kuchen wird also nicht sehr hoch und sehr groB,
einerlei, ob man die Kasten- oder die Spring-Backform
verwendet.

Zutaten:

=50 g Butter

= 200 g feine Haferflocken
=40 g Mehl

=2 TL Backpulver

1 Prise Salz

130 g Zucker

1 Ei

150 ml Milch

Zubereitung:

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft



Ein kleiner Kuchen
Butter in eine Schale geben, in der Mikrowelle kurz schmelzen

und dann kurz abkuhlen lassen.

Haferflocken, Mehl, Backpulver und Salz in eine Schussel geben
und vermengen.

Ei in eine zweite Schiussel aufschlagen. Zucker dazugeben. Mit
dem Schneebesen schaumig schlagen. Flussige Butter langsam
darunter ruhren. Haferflockenmischung dazugeben und alles mit
dem Backloffel gut verruhren. Milch dazugeben und unterrihren.
Masse 30 Minuten quellen lassen.

Kasten-Backform mit dem Backpinsel mit Ol auspinseln.

Teig in die Backform geben, gut verteilen und auf mittlerer
Ebene im Backofen die angegeben Backzeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Aus der Backform nehmen und
auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!



Schokoladentorte

Mit Schokoladencreme
Zutaten:

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Milch
= 350 Schokoladencreme (als Brotaufstrich)
= 14 Blatter Gelatine

Zur Dekoration:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/20/schokoladentorte/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

 weille Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Aufbewahrungszeit
im Kuhlschrank mind. 6 Stdn.

| —
WeiBe Schokoladenraspeln als Dekoration
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Im Gefrierschrank
braucht er nur eine halbe Stunde zum Erharten.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Milch in einem Topf lauwarm erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand ausdrucken, in die Milch geben und mit dem
Schneebesen gut aufldosen und verquirlen. Schokoladencreme
dazugeben, ebenfalls auflésen und verquirlen.

Fiullmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Im Gefrierschrank braucht die Torte nur 2-3 Stunden
zum Ausharten.



Herausnehmen, mit Schokoladenraspeln garnieren, Backform und -
papier entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brotchen

Das Grundrezept fur Brotchen. In Hamburg nennt man sie
ubrigens Rundsticke. Dieses Mal mit Milch zubereitet. Und
nicht mit Wasser wie das bisherige Rezept zu Schrippen.

Leckere Brotchen

Zutaten fiir 6 Brotchen:

= 250 g Mehl
= 150 ml Milch
= 10 g Hefe
=1/2 TL Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/12/broetchen/

=1/2 TL Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit 1 1/2
Stdn. | Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:
Warme Milch in eine Schale geben. Hefe in der Milch auflosen.

Mehl in eine Backschissel geben. Eine Mulde im Mehl bilden.
Hefemilch hineingeben. Salz und Zucker dazugeben. Alles
miteinander vermischen und gut durchkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Backpapier auf ein Backblech geben. Teig in 6 kleine Teile
zerteilen, diese jeweils zu einer Kugel rollen und auf das
Backblech legen. Mit dem Messer langs einschneiden. Nochmals
mit einem Kidchenhandtuch zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Backblech die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene 30
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und Brotchen abkihlen lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Dampfnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/04/pikante-dampfnudeln/

Lecker, kross und knusprig

Ich habe schon einige Rezepte zur Zubereitung von pikanten
Dampfnudeln in meinem Foodblog veroffentlicht. Aber da das
letzte Rezept nur fur pikante Dampfnudeln — und nicht als
Beilage zu einem deftigen Gericht oder als Dessert — schon
Jahre zuruckliegt, veroffentliche ich dieses Rezept doch immer
wieder gern, um es in Erinnerung zu rufen. Und Ihnen zu
empfehlen.

Das Rezept ist original von meiner Mutter. Und sie hat es von
ihrer Mutter, meiner GroBmutter mutterlicherseits. Meine
Mutter wirde heute nicht mehr viel dazu sagen, wenn ich ihr
erzahlen wirde, ich habe pikante Dampfnudeln nach ihrem Rezept
zubereitet. Sie ist mit mittlerweile 95 Jahren mit Demenz ein
Pflegefall in einem Pflegeheim in Mannheim und kann manchmal
nur noch stammeln und stottern. Sie hat nur wenige lichte
Momente, wenn ich ihr am Telefon von bevorstehenden
Fussballspielen im DFB-Pokal oder der Nationalmannschaft
erzahle, die sie immer gerne schaut. Vielleicht hatte sie auch
einen solch lichten Moment, wenn sie das Wort ,Dampfnudeln”



und ,,Rezept” von mir horen wurde.

Ich habe Dampfnudeln in meiner Kindheit und Jugend immer gerne
gegessen, sie haben mir immer geschmeckt und ganz besonders
naturlich die krosse, knusprige Kruste am Boden, die gern auch
einige schwarze, verkohlte Stellen haben darf. Beim Essen
dieser Dampfnudeln bin ich nach dem Rat meines schon
verstorbenen Vaters verfahren, der mir in meiner Kindheit
immer empfahl, wenn noch Dampfnudeln Ubrig waren und wir sie
nicht mehr essen konnten, einfach den salzigen, knusprigen
Boden abzubrechen und nur diesen zu verspeisen. Auf den
Hefeteig der Dampfnudeln konnte man auch mal verzichten.

Ich liste hier noch einmal die Zutaten fur die Zubereitung von
4 Dampfnudeln fur eine Person auf, da ich die Dampfnudeln
einmal allein gegessen habe. Und 4 Dampfnudeln sind fur eine
Person wahrlich eine ganze Menge. Aber ansonsten verweise ich
fur die Zubereitung auf mein Grundrezept fir die Zubereitung
von pikanten Dampfnudeln. In diesem steht alles fur die
Zubereitung. Und es 1ist so gut und einfach beschrieben, wie
ich es hier auch nicht besser konnte.



Schon im Dampf gegart
Zutaten (4 Dampfnudeln):

Flir den Hefetelig:

= 250 g Mehl

=20 g Hefe (1/2 Wuarfel)
= 125 g Milch

= 25 g Zucker

1 Ei

Fur die Zubereitung:

=3 EL 01
»1/2 Tasse Wasser
=1 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit (zum Gehenlassen des
Hefeteigs) 2 Stdn. | Garzeit 20-25 Min.



Zubereitung:

Grundrezept

Torte mit Erdbeeren und
Schokoladenstreuseln

Einfache, schmackhafte Torte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 250 g Erdbeeren


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/19/dampfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/torte-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/28/torte-mit-erdbeeren-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

» 1/2 Packung Schokoladenstreusel
=1 1 Milch
= 12 Blatter Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Schokoladenstreusel setzt sich am Tortenboden ab
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in kleine Stlcke schneiden. In eine
Schale geben.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Milch in einem Topf auf der Herdplatte leicht erhitzen.
Blattgelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in die
warme Milch geben und mit dem Schneebesen aufldosen und
verrihren. Erdbeeren dazugeben und alles vermischen. Zum
Schluss die Schokoladenstreusel dazugeben und verruhren. Sie



sollen sich moglichst nicht in der Milch auflodsen.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Die oben angegebene Dauer in den Kihlschrank geben,
am besten Uber Nacht. Wenn Sie es ganz schnell haben mochten,
geben Sie die Torte 2 Stunden in ein freies Fach Ihres
Gefrierschranks.

Torte herausnehmen, Backform und -papier entfernen, auf eine
Tortenplatte geben, stluckweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!

Torte mit Mandarinen,
Himbeeren und geraspeltem
NuBnougat


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/26/torte-mit-mandarinen-himbeeren-und-geraspeltem-nussnougat/

Leckere Torte

Dieses Rezept ist ein wenig besonders, da von meinem gangigen
Grundrezept zur Zubereitung einer Kein-Back-Torte abgewichen
wird. Ich will Ihnen diese Abanderung und Modifikation der
bisherigen Zubereitungen nicht vorenthalten.

Kein-Back-Torten benotigen wie im Grundrezept dazu beschrieben
keinen Backofen. Aber einen Kuhlschrank. In diesem muss zuerst
der Tortenboden aus Toastbrot oder Butterkeksen und Fett -—
also Butter oder Margarine — eine Stunde lang erharten. Dann
kommt die Fullung mit Blattgelatine oder Agar Agar darauf, und
dann muss die Torte erneut 6 respektive 3 Stunden in den
Kiuhlschrank. Dann ist sie erhortest, kann angeschnitten,
serviert und genossen werden.

Fir diese Zubereitung benotigen Sie aber ein komplettes,
freies Ablagefach in Ihrem Kihlschrank. Und das ist nicht
immer vorhanden. Bei einem Mehrpersonenhaushalt sowieso nicht.
Und jetzt in der Weihnachtszeit habe ich so viel fur die
Festtage eingekauft, dass der Kuhlschrank komplett belegt ist.



Aber Sie haben einen Gefrierschrank? Mit mehrere Schubladen?
Die grol8 genug sind, um eine 28-cm-Backform aufzunehmen? Und
erfahrungsgemall sind Gefrierschranke nicht ,bis unter die
Decke respektive die obere Abchlussplatte” gefullt.

Ich habe den Tortenboden einfach in der Backform eine halbe
Stunde in den Gefrierschrank gegeben. Dann mit der Fillmasse
befullt. Und dann die komplette Torte in der Backform fur 2-3
Stunden erneut in den Gefrierschrank gegeben. Also immer die
Halfte der Verweildauer, wie ich die Torte in den Kuhlschrank
gegeben hatte.

Die Torte gefriert in dieser kurzen Zeit ja nicht. Aber die
sehr niedrige Temperatur ist ausreichend, dass 1in dieser
kurzen Zeit zum einen das Fett im Tortenboden erhartet. Und
zum anderen die Gelatine in der Fullmasse ebenfalls erhartet.

Und die Torte somit gelingt. Und bei den doch niedrigeren
Temperaturen in der Herbst- und Winterzeit auch zuhause ist
eine Aufbewahrung im Kiuhlschrank — wozu wiederum ein
Ablagefach notwendig ware — nicht notwendig. Die Torte
ubersteht auch einige Tage in der kuhleren Kiche. Sofern sie
zlugig aufgegessen wird.

Zutaten:

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 500 ml Milch

= 1 Netz Mandarinen (500 g, etwa 10 Stuck)
= 2 Schalen Himbeeren (a 125 g)

= 125 schnittfester NuBnougat

= 7 Blatter Gelatine


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

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Gefrierschrank insges. 3,5 Stdn.

Neue Zubereitungsweise
Zubereitung:

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten. Backform damit
eine halbe Stunde im Gefrierschrank erharten lassen.

Parallel dazu Mandarinen schalen, putzen, in Spalten zerteilen
und diese quer dritteln. In eine Schissel geben.

Himbeeren putzen und dazugeben.

NuBnougat am Stuck auf einer groben Kichenreibe zu dem Obst
reiben.

Alles gut vermischen.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Milch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in die warme Milch geben und mit dem



Schneebesen verquirlen. Topf vom Herd nehmen. Die Milch soll
nicht zu warm sein, damit der NuBnougat nicht darin
zerschmilzt, sondern in der Fullmasse stuckig bleibt.

Milch mit Gelatine in das Obst geben, alles vermischen und auf
den Tortenboden geben und verteilen.

Torte fur 3 Stunden erneut in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen, Backform und -papier entfernen, Torte auf eine
Tortenplatte geben, stuckweise anschneiden, servieren und
geniellen. Guten Appetit!

Quark-Bananen-Kuchen

Exzellenter Kuchen
Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/02/quark-bananen-kuchen/

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 6 Bananen

= 500 g Quark

=200 ml Milch

= 2 EL Vanillezucker

= 4 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Leckerer Bananengeschmack
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Bananen schalen, langs vierteln und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schissel geben.

Quark in eine Schussel geben. Milch dazugeben. Mit dem
Schneebesen gut verruhren. Vanillezucker und Speisestarke
dazugeben und ebenfalls gut verruhren.

Bananen dazugeben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Masse auf den Murbeteig in der Spring-Backform geben und
verteilen.

Kuchen die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Kuchen herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen
und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise anschneiden
und servieren.

Guten Appetit!

Grunkohltarte


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Flir den Hefetelig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 kg Grunkohl
= 6 Knoblauchzehen
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grunkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grunkohl etwa 5-10 Minuten in einem groflen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfallt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grinkohl grob zerkleinern. Grinkohl
aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. Zum Grunkohl geben. Kraftig salzen. Alles
vermischen.

Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstichmasse zum Grinkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut
verteilen und etwas andrucken.



Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Tonkabohnen-Milchreis

Mit geriebener Tonkabohne

Suchen Sie etwas besonderes? Flir dieses Rezept benotigen Sie
Tonkabohnen. Sie bekommen sie nur in einem gut sortierten
Supermarkt mit einer groBen Gewlurzabteilung. Dort werden
meistens auch besondere Gewurzspezialitaten angeboten, zu
denen die Tonkabohne zahlt.

Ansonsten erfordert dieses Rezept nicht viele Besonderheiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/02/tonkabohnen-milchreis/

Sie kochen einfach Milchreis in Milch. Und kurz vor dem
Servieren geben Sie die halbe, geriebene Tonkabohne dazu und
mischen sie unter. Am besten auf einer feinen Muskatreibe
reiben.

Der Milchreis hat ein besonderes Aroma, Vanille, Kokos, aber
auch ein Hauch von Ammoniak. Sehr lecker.

Fir 2 Personen:

= 125 g Milchreis
= 500 ml Milch
=2 EL Zucker

= 1/2 Tonkabohne

Zubereitungszeit: 1 Std.

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis dazugeben,
verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kdcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker dazugeben und untermischen.
Tonkabohne auf einer Muskatreibe fein reiben und ebenfalls
hineingeben. Alles vermischen.

Milchreis auf zwei Schalen verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Tonkabohnen-Pudding mit
ganzen Himbeeren

Essen Sie gerne ausgefallene, selten zubereitete Desserts?
Vielleicht mit einem Hauch Tonkabohnenaroma? Dann sollten Sie


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/

ein solches einmal zubereiten und es probieren.

Mit einem feinen Aroma

Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschaft.
Discounter sind da schon einmal auBen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr groBen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine grolBe Gewlrzabteilung hat. Dort bekommen Sie namlich
nicht nur gemahlene Gewlrze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewlrze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen hoheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
nach dem Grundrezept fur Puddinge. Es kommt in die
Puddingmasse nur eine halbe, fein geriebene Tonkabohne hinein.
Und vor dem Verteilen der Puddingmasse auf Puddingformen wird
noch eine Schale ganze Himbeeren untergehoben.

Der Pudding schmeckt sehr gut. Aromatisch. Ausgefallen. Er ist
nicht mit einem Vanillepudding zu vergleichen. Das



Tonkabohnenaroma ist anders. Es schmeckt leicht wie Kokosnuss.
Auch etwas vanillig. Und hat deutlich Ammoniakaromen. Eben
sehr eigen. Und sehr gut.

Probieren Sie es aus. Sie werden eine neue kulinarische
Entdeckung machen.

Die Menge fur den Pudding — also 500 ml Milch plus Zusatze —,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne fir drei Desserts fur insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Flur 3 Personen:

Fur den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1/2 Tonkabohne
= 125 g ganze Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.
Anstelle Vanillezucker gewOhnlichen Zucker verwenden.

In die Puddingmasse eine halbe Tonkabohne auf einer
Muskatnussreibe fein hinein reiben. Alles vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.

FUr mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf
einen Dessertteller sturzen. Servieren. Guten Appetit!

Gemusetarte

Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemuse. Nach den vielen Torten und
Rihrkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.

Leckere Gemiusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,

wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suR und lecker? Oder darf sie
auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden
verwundert sein, wie lecker sie schmeckt, vor allem gut
gekuhlt aus dem Kuhlschrank.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/

Fur den Miurbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 rote Spitzpaprika

= 1/2 gelbe Zucchini

= 3 Lauchzwiebeln

= eine grolle Portion Buschbohnen
= einige grolRe Roschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 170 °C



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mit viel zerkleinertem Gemise
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kuchenmaschine grob
zerreiben. Gemuse in eine Schussel geben.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten und zum Gemuse
geben. Alles gut vermischen.

Gemuse-Eierstich-Masse auf den Murbeteig in der Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!

Schokoladen-Milchreis

Einfaches Dessert, zu dem nicht viel zu sagen ist. Aber lecker
und zwischendurch immer einmal wieder gern auf der Speisekarte
als schmackhaftes Dessert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/06/schokoladen-milchreis/

Einfaches, schmackhaftes Dessert
Fur 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

=4 EL weiller Kandiszucker
= 8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 30 Min.
Milch in einem Topf erhitzen.

Milchreis dazugeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kocheln und quellen lassen. Dabei gelegentlich
umruhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker und Schokoladenstreusel
dazugeben und auflésen. Gut verruhren.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!



Pudding mit Heidelbeeren

Jetzt ist der Pudding endlich gelungen.

Gelungener Pudding
Zubereitung nach dem Grundrezept:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Zusatzlich kommt eine Schale mit Heidelbeeren mit 125 g hinzu.

Und zur Vorsicht bekommt auch dieser Pudding anstelle 2
Essloffel Speisestarke 3 Essloffel Speisestarke. Und er bindet
gut ab und wird im Kiuhlschrank fest.

Lecker!

Zubereitung nach dem oben genannten Grundrezept fur einen
Pudding uber den Link.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/07/pudding-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Pudding mit Mango

Irgendwie gelingt es mir in letzter Zeit nicht, einen leckeren
Pudding zuzubereiten.

Nicht gelungener Pudding
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept fur einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestarke, Eigelben und Zucker:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Ich habe nur noch eine Mango darunter gemischt. Ich habe diese
geschalt, den Kern entfernt, die Mango in kleine Stucke
geschnitten und grob mit dem Stampfgerat zu einem Brei
zerstampft.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhartet, habe
ich anstelle von 40 g Speisestarke 60 g Speisestarke


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/05/pudding-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

dazugegeben, also insgesamt 3 gehaufte Essloffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest. Es 1st somit eher ein Mangodessert denn ein
Mangopudding. Denn Sie konnen ihn nicht stlrzen, sondern nur
in einer Schale zum Loffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Die Masse ist fir die Puddingmasse einfach zusatzlich zu viel,
so dass der gewunschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glick. Oder
Sie nehmen vielleicht noch einen vierten Essloffel
Speisestarke dazu.

Eine Beschreibung zur Zubereitung des Puddings respektive
Desserts braucht es nicht, Sie finden alles unter dem Link zum
Grundrezept fur einen Pudding.

Gutes Gelingen!

Pudding mit Erdbeerstiickchen

Irgendwie gelingt es mir in letzter Zeit nicht, einen leckeren
Pudding zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/03/pudding-mit-erdbeerstueckchen/

Lecker und sehr fruchtig
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept fur einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestarke, Eigelben und Zucker:

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Ich habe nur eine Schale mit 500 g Erdbeeren noch darunter
gemischt. Ich habe diese geputzt und in kleine Stucke
geschnitten.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhartet, habe
ich anstelle von 40 g Speisestarke 60 g Speisestarke
dazugegeben, also insgesamt 3 gehdaufte Essloffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest. Es 1ist somit eher ein Erdbeerdessert denn ein
Erdbeerpudding. Denn Sie konnen ihn nicht stlrzen, sondern nur
in einer Schale zum Loffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Entweder bringen die Erdbeeren einfach noch zu viel
zusatzliche Flussigkeit mit. Oder die Masse 1ist fur die


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Puddingmasse einfach zusatzlich zu viel, so dass der
gewlinschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Gluck. Oder
Sie nehmen vielleicht noch einen vierten Essloffel
Speisestarke dazu.

Eine Beschreibung zur Zubereitung des Puddings respektive
Desserts braucht es nicht, Sie finden alles unter dem Link zum
Grundrezept fur einen Pudding.

Gutes Gelingen!



