Erdbeertorte

Diese Torte ist bedingt gelungen. Ich schreibe TIhnen auch
gleich auf, welche Fehler ich beim Zubereiten gemacht habe.

Leckere und schmackhafte Torte
Aber zunachst einmal ist es eine fruchtige Obsttorte, die dank

Globalisierung mit Erdbeeren aus Spanien zubereitet werden
kann. Naturlich, im Februar gibt es noch keine Erdbeeren in
Deutschland. Und Spanien als EU-Land ist eigentlich noch
akzeptabel, da muss man nicht auf Erdbeeren aus Israel oder
Agypten ausweichen,

Ja, die zwel Fehler bei dieser Torte.

Zum einen hatte die Flullmasse durchaus noch zwei Blatter
Gelatine vertragen konnen. Die Fiullmasse ist gerade einmal so
leicht erhartet, aber hart an der Grenze. Aber es waren 1 1
Milch und 200 g Erdbeerbrei, den ich als Fullmasse verwendet
habe. 12 Blatter Gelatine hatten eigentlich reichen sollen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/27/erdbeertorte-3/

Und dann 1ist ein Missgeschickt passiert, das meistens
auftritt, verwendet man fur die Fullmasse richtige
Flissigkeiten und keinen Joghurt oder Quark.

Sie wissen ja, der Tortenboden besteht aus Toastbrotwiurfenl
und Margarine. Letztere erhartet im Kihlschrank und macht den
Boden fest und kompakt.

Die Fullmasse hat jedoch durch das Aufldosen der Gelatine in
ihr mindestens eine Temperatur von 50 °C. Fullt man nun diese
flissige Fullmasse auf den Tortenboden, passiert manchmal
folgendes.

Die warme Flussigkeit lo0st die Margarine auf. Zum einen konnen
sich nun einzelne Toastbrotwirfel aus dem Boden ldsen und in
die Fullmasse diffundieren, sprich, nach oben schwimmen. Zum
anderen kann die Flullmasse den Boden unterwandern und nach
unten gelangen. Ein Teil der Flissigkeit sammelt sich dann
unter dem Boden, der ja eigentlich zuunterst sein soll, an und
bildet somit eine dritte Schicht.

Das ist schwierig zu verhindern. Man kann versuchen, die
Flissigkeit nicht zu sehr zu erhitzen oder sie abkuhlen zu
lassen. Zum besseren Gelingen verwendet man aber einfach
Joghurt, Frischkase und Quark anstelle eine Flissigkeit. Dann
gelingt eine feste, kompakte und schmackhafte Torte.



Mit krossem, crunchigem Dekor

Apropos Schmackhaft, die Torte 1ist dennoch lecker und
schmackhaft. Und die obenauf gegebenen gehackselten Nusse und
Rosinen geben der Torte noch einen gewissen Crunch.

Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 L Reismilch

= 250 g Erdbeeren (1 Schale)

=12 Blatter Gelatine (Korrektur: besser 14 Blatter
Gelatine verwenden)

Zum Dekorieren:

= 1 gerostete Nuss-Rosinen-Mischung (1 Packung, 50 g)


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

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

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in der Kiuchenmaschine zu einem Brei
verruhren.

Die Halfte der Milch in einem Topf leicht erhitzen.

12 Blatter Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser
einweichen.

Gelatine mit der Hand auspressen, nach und nach in die Milch
geben und mit dem Schneebesen verruhren und auflosen.
Restliche Milch dazugeben. Erdbeerbrei ebenfalls dazugeben.
Alles gut verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden geben.
Torte am besten uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.

Nuss-Rosinen-Mischung in der Kuchenmaschine fein hackseln. Auf
der Torte verteilen. Backform und -papier entfernen. Torte
vorsichtig auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Weihnachtskuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/weihnachtskuchen/
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Wirzig und nussig
An Weihnachten gibt es naturlich auch einen Kuchen. Einen
Weihnachtskuchen.

Ein Ruhrkuchen beruht auf einem Riuhrteig. Zubereitet aus den
Hauptzutaten Mehl, Fett, Zucker und Eiern. Dazu Vanillezucker
und Backpulver.

Zu diesem Riuhrteig gibt es auch ein Grundrezept in meinem
Foodblog. Suchen Sie ruhig einmal danach.

Normalerweise verweise ich auf dieses Grundrezept und nenne
nur die Variationen, wenn ich abgeanderte Ruhrkuchen backe.

Heute will ich aber gern einmal das komplette Rezept und die
Zubereitung nennen.

Denn ich habe das normale Grundrezept eines Riuhrteigs in vier
Positionen verandert. Fur Weihnachten natdrlich.

Ich habe einen Teil des Mehls durch eine Mischung aus fein
gehackselten Nussen ersetzt. Und zwar Hasel-, Wal- und
Cashewnusse und Mandeln.

Dann habe ich die Margarine durch Nuss-Nougat-Creme ersetzt.



Denn diese besteht ja aus einem sehr groBBen Anteil an Fett.

Als weiteres habe ich keinen weiflen Zucker, sondern braunen
Zucker verwendet, damit der Kuchen ein noch besseres Aroma
bekommt.

Und schliefSlich habe ich fur Weihnachten ganze 4 Essloffel
Lebkuchengewurz in den Ruhrteig hinzugegeben.

Und als Ergebnis bekomme ich einen hervorragenden
Weihnachtskuchen, der sehr kross und knusprig schmeckt und ein
herrliches Lebkuchen-Aroma hat.

Zutaten:

= 300 g Mehl

=200 g Nussmischung (Hasel-, Wal-, Cashewnlsse und
Mandeln)

= 250 g Nuss-Nougat-Creme

= 250 g brauner Zucker

=4 Eier

4 EL Lebkuchengewlrz

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.



Vierfach abgeanderter Ruhrkuchen

Nisse in die Kuchenmaschine geben und sehr fein hackseln.
Eier aufschlagen und in die Kichenmaschine geben.

Zucker dazugeben und alles schaumig aufruhren.

Mehl, Nusse, Nuss-Nougat-Creme, Vanille-Zucker und Backpulver
dazugeben und etwa 5 Minuten gut verruhren.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Eine Kasten-Backform mit einem Backpapier auslegen.
Rihrteig in die Backform geben und Teig gut verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur eine Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen gut abkidhlen lassen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden.

Zu Weihnachten und den Feiertagen servieren.



Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Gebratene Tomaten auf Korner-
Mischung

Sehr lecker und wlrzig
Ein vegetarisches Rezept.

Gebratenene Cocktail-Tomaten. Verfeinert mit Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch.

Und flr Scharfe sorgen Peperoni.

Geschmack und Aroma liefert kleingeschnittenes Basilikum, das
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ich kurz vor dem Servieren untermische.

FUr Wirze sorgen nur Salz, Pfeffer und Zucker. Und geriebener
Cheddar vor dem Servieren.

Als Beilage einfach eine Korner-Mischung aus Quinoa, braunem
Basmati-Reis und Wildreis.

[amd-zlrecipe-recipe:1227]

Korner-Frikadellen mit
Frischkase

Kross gebraten

Hier habe ich bei zwei Rezepten aus dem Kochbuch ,Einfach,
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gunstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.
Anleihen genommen fur dieses hier beschriebene Rezept. Es ist
das dritte Mal, dass ich ein Gericht aus diesem Kochbuch
nachkoche bzw. in diesem Fall Anleihen an anderen Rezepten
nehme.

Ich habe die beiden Gerichte aus dem Kochbuch namlich nicht
einfach nachgekocht. Es handelt sich um das Rezept fur
Grunkernbratlinge. Und fur Frischkase-Dip.

Nein, ich habe mich inspirieren lassen und die Gerichte
abgewandelt.

Anstelle Grunkern habe ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmatireis und Wildreis verwendet.

Und den Dip habe ich noch mit einigen weiteren Zutaten wie
Paprika, Lauchzwiebel und Knoblauch abgewandelt. Und auch ein
wenig WeiBweinessig fur etwas Saure passt in den Dip.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckendes Gericht. Es ist mir
seit einiger Zeit wieder einmal gelungen, schone Frikadellen
mit viel Rdostaromen zuzubereiten.

Und der Frischkase mit Joghurt und weiteren Gemlsezutaten
schmeckt auch noch am darauffolgenden Tag, einfach mit einigen
Schrippen gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:1203]



