Pflaumenkuchen

Einfach, aber lecker
Es braucht manchmal nicht vieler Zutaten, um etwas
Schmackhaftes zuzubereiten.

In diesem Fall benotigen Sie einen Murbeteig und 1 kg
Pflaumen.

Und daraus bereiten Sie einen einfachen, leckeren,
sommerlichen Obstkuchen zu.

Beim Mirbeteig gehen Sie einfach uUber das Grundrezept. Und die
Pflaumen werden einfach entkernt und halbiert und der
Murbeteig dann damit belegt.

Eine halbe Stunde bei 170 °C Umluft auf mittlerer Temperatur
in den Backofen. Herausnehmen und erkalten lassen. Und schon
konnen Sie diesen einfachen, schmackhaften Kuchen geniefen.
Zur Vorsicht bei sommerlichen Temperaturen dann im Kuhlschrank
aufbewahren.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/02/muerbeteig-pflaumen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Mit saftigen, reifen Pflaumen

American Cheesecake


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/23/american-cheesecake-3/

Exzellenter American Cheesecake — ein Genuss!
Ich habe das Rezept fur einen originalen American Cheesecake

schon in meinem Foodblog veroffentlicht.

Der Unterschied zwischen einem American Cheesecake und einem
deutschen Kasekuchen ist zum einen, dass ersterer mit
Frischkase, letzterer jedoch mit Quark zubereitet wird.
AuBerdem hat ersterer einen Boden aus Keksen und Fett,
letzterer jedoch einen Miurbeteigboden. Und der American
Cheesecake wird in Wasserdampf in einer Fettschale mit Wasser
gebacken, letzterer jedoch ganz gewohnlich wie ein anderer
Kuchen.

Dieser American Cheesecake ist eine Art Hybrid. Ich hatte fur
den Boden keine Kekse mehr vorratig. Also bekam er einen
Murbeteig. Sie verstehen? Ein American Cheesecake mit einem
Mirbeteigboden. Aber er ist dennoch sehr lecker! Die Zitrone
gibt noch etwas Frische und Saure in die Fullung.

Zutaten:



Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 900 g Frischkase (3 Packungen a 300 g)
= 200 g Zucker

= 100 g Vanillezucker

= 50 g Speisestarke

= 3 Eier

= 200 g Schlagsahne

Zusatzlich:

=1 Bio-Zitrone
= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft | Wartezeit 6 Stdn.


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

Auch mit Murbeteigboden
Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Schale der Zitrone auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen, in eine Schissel geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Sahne dazugeben. Zucker, Vanillezucker
und Starke dazugeben. Frischkase komplett dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.

Zitronenabrieb und -saft noch dazugeben und untermischen.

Eine Spring-Backform ausfetten. Zwei Streifen Alufolie
kreuzweise auf den Tisch 1legen. Backform daraufstellen.
Alufolie an den Randern hochschlagen.

Mirbeteig in die Backform geben, mit den Handen gut verteilen
und ausdrucken. Dabei einen mehrere Zentimeter hohen Rand
ausziehen.



Fillmasse in die Backform auf den Boden geben und gut
verteilen.

Wasser in eine Fettpfanne geben, so dass die Backform an den
Randern 2-3 cm bedeckt ist. Backform in die Fettpfanne
stellen. Fettpfanne auf mittlerer Ebene die oben angegebene
Zeit bei der genannten Temperatur in den Backofen geben.

Fettpfanne herausnehmen, Backform aus der Fettpfanne nehmen
und Kuchen auf einem Kuchengitter eine Stunde abkuhlen lassen.
Alufolie entfernen. Backform entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben und mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank
erharten lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gedeckter Aprikosen-Apfel-
Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/29/gedeckter-aprikosen-apfel-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/29/gedeckter-aprikosen-apfel-kuchen/

Feiner Obstkuchen
Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Flur die Streusel:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Aprikosen (10 Stuck)
- 4 Apfel

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


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/

Mit Streuseln gedeckt
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Streusel nach dem Grundrezept zubereiten.

Aprikosen entkernen und in feine Spalten schneiden. In eine
Schissel geben.

Stiele der Apfel entfernen. Apfel schélen, vierteln,
Kerngehduse entfernen und Apfel ebenfalls in feine Spalten
schneiden. Zu den Aprikosen geben und gut vermischen.

Murbeteig in einer eingefetteten Spring-Backform ausdriucken
und dabei einen Rand hochziehen. Aprikosen und Apfel
hineingeben und gut verteilen. Streusel uUber dem Obst
verteilen und Kuchen gut abdecken.

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



Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Kokos-Banane-Tarte

Mit Bananen und Kokosraspeln

Die Tarte gelingt wegen der verwendeten Kokosraspeln ein wenig
trocken. Denn diese saugen einen groflen Teil der Flussigkeit
der Eierstichmasse auf. Das Ganze wird dann naturlich auch
noch von den trockenen Kokosrapseln als Dekoration auf dem
Kuchen gefordert. Vielleicht sollte man bei der Tarte noch
zusatzlich mit etwas Kokosnussmilch arbeiten, um sie saftiger
zu bekommen. Oder zumindest ein zusatzliches Ei hinzugeben.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/20/kokos-banane-tarte/

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 7 Uberreife Bananen
= 100 g Kokoskrapseln

Zum Dekorieren:

= Kokosraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft


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

Leider ein wenig trocken

Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln und quer in kleine
Stucke schneiden. In eine Schussel geben. Kokosraspeln
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut mit dem Backloffel
vermischen.

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

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

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Mit Kokosraspeln
dekorieren. Backform entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben. Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Papaya-Melone-Tarte

Schone, flache Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 1 Papaya
= 1/2 Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/22/papaya-melone-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Fur die Dekoration:

= 50 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit geraspelter Schokolade bestreut
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Obst schalen, Kerngehause entfernen und Obst in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben.

Eierstich zubereiten und zum Obst geben. Alles gut vermischen.

Fillasse auf den Murbeteig in der Backform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und -papier



entfernen. Blockschokolade in der Kichenmaschine fein raspeln.
Tarte damit garnieren.

Stuckweise anschneiden. Servieren. guten Appetit!

Gedeckter Obstkuchen mit
Pflaumen, Heidelbeeren und
Weintrauben

Leckerer Obstkuchen
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/08/gedeckter-obstkuchen-mit-pflaumen-heidelbeeren-und-weintrauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/08/gedeckter-obstkuchen-mit-pflaumen-heidelbeeren-und-weintrauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/08/gedeckter-obstkuchen-mit-pflaumen-heidelbeeren-und-weintrauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Fir die Streusel:

= Grundrezept

Fir den Belag:

= 300 g halbe Pflaumen (Glas)
» 125 g Heidelbeeren (Glas)
» 500 g weiBe Weintrauben

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit knusprigen Streuseln
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Streusel fur den Belag nach dem Grundrezept zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/

Einlegewasser der Pflaumen abschutten. Pflaumen kleinschneiden
und in eine Schussel geben.

Weintrauben vierteln und zu den Pflaumen geben.
Saft der Heidelbeeren abschutten. Heidelbeeren dazugeben.

Obst gut vermischen. Auf den Murbeteig in der Backform geben.
Gut verteilen. Streusel obenauf geben und verteilen.

Kuchen die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Tarte mit Kokosraspeln,
Heidelbeeren und Himbeeren


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/

Leckere Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Eierstich:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 100 g Kokosraspeln
» 250 g Himbeeren (2 Schalen a 125 g)
= 250 g Heidelbeeren

Zum Dekorieren:

= 100 g Schokoladenstlckchen


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

Zubereitungszeit: Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Obst und Kokos
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich herstellen.

Kokosraspeln, Himbeeren und Heidelbeeren in eine Schussel
geben und gut vermischen. Eierstich dazugeben und nochmals gut
vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Mit den Schokoladenstuckchen
bestreuen. Backform und -papier entfernen. Tarte auf eine
Kuchenplatte geben. Stilckweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Apfel-Haselnuss-Tarte

Schmackhafte Variante
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/13/apfel-haselnuss-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

- 6 Apfel
= 200 g Haselnusse

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

Mit Apfeln und Haselniissen
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schélen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Viertel 1l&ngs
in feine Scheiben schneiden, quer in kleine Sticke schneiden
und in eine Schiussel geben.

Haselnusse in einer Kuchenmaschine fein in eine Schale reiben.
Zu den Apfeln geben und gut vermischen.

Den Eierstich fur die Tarte zubereiten. Zu der Apfel-
Haselnuss-Masse geben und alles gut vermischen.

Masse auf den Murbeteig in der Backform geben und verteilen.



Die angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Tonkabohne-Vanille-Platzchen

Mit Tonkabohne und Vanille
Zutaten (80 Pléatzchen):

= 500 g Mehl

= 250 g Margarine
=60 g Zucker

=2 Eier

= 4 Tonkabohnen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/18/tonkabohne-vanille-plaetzchen/

= 2 Vanilleschoten
=2 Msp. Backpulver
=1 groBe Prise Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 2 x 15
Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:

Tonkabohnen auf einer feinen Muskatreibe in eine Schale
reiben. Vanilleschoten langs halbieren, das Mark herauskratzen
und ebenfalls in die Schale geben. Vanilleschoten quer
kleinschneiden und zusammen mit Zucker in ein
wiederverschlielBbares Gefal geben, um frischen Vanillezucker
zuzubereiten.

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und
eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Zwel Stucke Backpapier auf zwei Backbleche legen.

Ein groBes Arbeitsbrett bemehlen. Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Die Halfte des Teigs auf dem Arbeitsbrett 2-3 mm dick
mit dem bemehlten Backholz ausrollen und Platzchen ausstechen.
Restlichen Teig der Teighalfte dann in mehreren
Arbeitsschritten wieder mit dem Backholz ausrollen und
Platzchen ausstechen. Die Halfte des Teigs ergibt etwa 40
Platzchen. Jeweils 20 Platzchen auf ein Backblech legen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fiur 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backbleche herausnehmen, Platzchen vom Backblech nehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Einen zweiten Durchgang fur die zweite Halfte des Teiges fur



weitere insgesamt 40 Platzchen vornehmen.

Lebkuchen-Platzchen

Die Weihnachtsbackstube ist eroffnet — die Ausbeute
Zutaten (80 Pléatzchen):

» 500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 60 g Zucker

=2 Eier

= 20 g Lebkuchengewlirz
= 1 gehaufter TL Zimt
=2 Msp. Backpulver
=1 grolle Prise Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/12/lebkuchen-plaetzchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 2 x 15
Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und
eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Zwel Stucke Backpapier auf zwei Backbleche legen.

Ein groBes Arbeitsbrett bemehlen. Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Die Halfte des Teigs auf dem Arbeitsbrett 2-3 mm dick
mit dem bemehlten Backholz ausrollen und Platzchen ausstechen.
Restlichen Teig der Teighalfte dann in mehreren
Arbeitsschritten wieder mit dem Backholz ausrollen und
Platzchen ausstechen. Die Halfte des Teigs ergibt etwa 40
Platzchen. Jeweils 20 Platzchen auf ein Backblech legen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fur 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backbleche herausnehmen, Platzchen vom Backblech nehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Einen zweiten Durchgang fir die zweite Halfte des Teiges fur
weitere insgesamt 40 Platzchen vornehmen.

Apfeltarte mit Schokolade und
Cognacrosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/

Leckere Apfeltarte
Zutaten:

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

= 4 Apfel

= 125 g Rosinen

= 200 ml Cognac

= 100 g Blockschokolade

Zum Dekorieren:


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

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Schokolade und Rosinen
Zubereitung:

Rosinen in eine Schale geben, Cognac daruber verteilen und 1
Stunde ziehen lassen.

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Blockschokolade in der Kuchenmaschine fein in eine Schale
reiben.

Apfel putzen, schadlen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Apfel
in schmale Spalten und dann in kleine Stlicke schneiden. In
eine Schussel geben.



Rosinen ohne Cognac zu den Apfelstucken geben. Schokolade
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut vermischen. Auf den
Mirbeteigboden in der Backform geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Backform entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Quark-Bananen-Kuchen

Exzellenter Kuchen
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:


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

= Grundrezept

Fur 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.

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


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

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. Stlckweise anschneiden
und servieren.

Guten Appetit!

Gedeckter Apfelkuchen mit
Limette


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/26/gedeckter-apfelkuchen-mit-limette/

Leckerer gedeckter Apfelkuchen
Zutaten:

Fur den Murbeteig:

= Grundrezept

Flur die Streusel:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

= 6 sauer-siiBe Apfel
=2 Bio-Limetten

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


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/

Mit Limette fiUr etwas Saure
Zubereitung:

Marbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Streusel nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel putzen, schédlen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfel in feine Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben.

Schale der Limetten auf einer feinen Kuchenreibe in eine
Schale abreiben. Limetten auspressen und Saft dazugeben.
Vermischen.

Apfelscheiben in zwei krofBen Ringen auf dem Murbeteig in der
Spring-Backform aneinanderreihen. Limettenabrieb und -saft mit
einem Teeloffel auf den Apfelscheiben verteilen. Streusel
daruber verteilen.

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



Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise anschneiden und
servieren.

Guten Appetit!

Tarte mit Apfel, Banane und
Kirbis

Mit Obst und Gemuse
Zugegeben, mir kam diese Kombination zuerst auch etwas
merkwirdig vor, als mir die Idee dazu kam. Also eine Mischung
aus Obst und Gemlise. Aber alle drei Zutaten kann man fir
Tartes verwenden. Und auch der Kirbis ist fur andere
Zubereitungen wie RuUhrkuchen geeignet.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/11/tarte-mit-apfel-banane-und-kuerbis/

Aber die Kombination von allen Dreien? Ich muss Sie
uberzeugen, das nachzubacken. Denn es passt. Alle drei Zutaten
passen gut zueinander. Und man kann sie gut kombinieren. Alle
drei Zutaten feingerieben in der Kuchenmaschine respektive die
Banane sehr kleingeschnitten. Und dann mit der Grundfullmasse
einer dunnen Tarte vermischt, dem Eierstich.

Es schmecken alle drei Zutaten gut heraus. Man hat die Sule
der Banane und des Apfels. Und man hat das eher Erdige, aber
auch wenig Fruchtige des Kirbis. Probieren Sie es aus!

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 groller Apfel
=2 reife Bananen
»1/2 eines grollen Hokkaidokurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C Umluft
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Exzellent und fruchtig-frisch
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel und Bananen schalen.

Apfel vierteln und Kerngehause entfernen. 1In der
Kichenmaschine fein in eine Schale reiben.

Kirbis entkernen. Ebenfalls in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale reiben.

Bananen 1langs vierteln, dann quer in sehr kleine Stucke
schneiden.

Bananen, Apfel und Kirbis in eine Schussel geben und gut
vermischen.

Eierstichmasse dazugeben und ebenfalls mit dem Backloffel
alles gut vermischen.

Fullmasse auf den Mirbeteig in der gefetteten Spring-Backform
geben und gut verteilen.



Tarte die oben angegebene Dauer im Backofen auf mittlerer
Ebene backen.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Auf eine Kuchenplatte
geben. Stlckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Gemusetarte

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

Leckere Gemusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,
wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suRf und lecker? Oder darf sie


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

auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden

verwundert sein, wie lecker sie schmeckt,

gekuhlt aus dem Kuhlschrank.

Flir den Mirbeteig:

= 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.

Backofen 30 Min. bei 170 °C

vor allem gut

Verweildauer 1im


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

Mit viel zerkleinertem Gemuse
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kichenmaschine 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 abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stlckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!



Bananen-Mandarinen-Tarte

Manche Obstsorten kann man gut kombinieren. Manche weniger
gut. Bei den vorhandenen Bananen und den Mandarinen aus der
Dose trifft ersteres zu. Also kommen beide, miteinander
vermischt, auf den Boden einer Tarte.

Der Boden der Tarte wird erwartungsgemall aus einem schdnen
Marbeteig zubereitet.

h

Mit Bananen und Mandarinen
Und nach dem Backen kommen noch viele Schokoladenraspeln fur

etwas schokoladigen Geschmack auf die Tarte.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/23/bananen-mandarinen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 7 Bananen
= 500 g Mandarinen (1 Dose a 800 g)

Zusatzlich:

= Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen, langs vierteln, dann quer in kleine
Stucke schneiden und in eine Schussel geben.

Saft der Mandarinen entfernen — lasst sich gut als Fruchtsaft
trinken und geniellen —, Mandarinen zu den Bananenstucken geben
und alles vermischen.

Eierstichmasse nach dem Grundrezept zubereiten, zu dem Obst
geben und alles gut vermischen. Auf den Miurbeteig in der
Springbackform geben und alles gut verteilen.

Backofen die oben angegebene Backdauer backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Schokoladenraspeln daruber
verteilen. Backform und -papier entfernen und Tarte auf eine
Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank
aufbewahren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

