Saure-Sahne-Kuchen

Ich hatte drei Becher saure Sahne vorratig. Und wollte diese
in einem Kuchen verarbeiten.

Also recherchierte ich im Internet nach einem Rezept.

Ich fand jedoch immer nur Rezepte fur normale Ruhrkuchen, die
mit Schokolade als Schokoladen-Kuchen zubereitet wurden. Und
in die ein Becher saure Sahne untergemischt wurde. Ich wollte
jedoch alle drei Becher verwenden.

Ich stieB auch auf ein Rezept, in dem saure Sahne mit Gelatine
verarbeitet wurde und diese als eine Art Guss auf einen Kuchen
obenauf gegeben wurde.

Ich habe Gelatine nicht vorratig. Und habe auch noch nie mit
ihr gearbeitet. Was nicht bedeutet, dass ich dies nicht tun
will. Beim nachsten Einkauf beim Supermarkt ist der Kauf von
Gelatine schon geplant.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/28/saure-sahne-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/03/966B470E-13C6-480A-B7DC-131AE41A6C0D.jpeg

Da ich aber vor kurzem einen American Cheesecake zubereitet
habe und dieser ein groBer Erfolg war, Ubernahm ich einfach
das Rezept des American Cheesecakes mit einigen Abwandlungen.

Denn die FuUllmasse des American Cheesecake war vor dem Backen
derart flussig, dass ich nie erwartet hatte, dass der Kuchen
nach dem Erkalten im Kuhlschrank eine derart grofe Festigkeit
und Stabilitat haben wirde.

Und was mit Frischkase funktioniert, funktioniert auch mit
saurer Sahne.

Um in etwa die gleichen Gewichtsverhaltnisse wie beim American
Cheesecake zu erhalten, gebe ich noch einen Becher Schmand in
die Fullmasse.

Und wie beim American Cheesecake ergeben Eier und Schlagsahne,
also der bekannte Eierstich, und Speisestarke die gewinschte
Stabilitat und Festigkeit.

Zumindest ist die Flllmasse genauso flissig wie beim American
Cheesecake, was ja aber nichts zu bedeuten hat.

Ob das Experiment gelingt, kann ich noch nicht sagen, denn der
Kuchen backt gerade hinter mir im Backofen.

Ich habe nur im Vergleich zum American Cheesecake den Zucker
weggelassen. Denn dieser wurde ja der sauren Sahne die Saure
nehmen und ich wurde keinen Saure-Sahne-Kuchen backen.

PS: Am darauffolgenden Tag kann ich verklinden, der Kuchen ist
hervorragend gelungen und kompakt und fest. []

[amd-zlrecipe-recipe:1022]



Avocado-Feige-Tarte

Kann man mit Avocados eine Tarte backen? Ich habe es
ausprobiert. Und es 1ist gelungen. Ich erhalte eine sehr
wohlschmeckende Tarte.

Acocados sind Fettfrichte, die man sowohl pikant als auch suf
zubereiten kann.

Somit eignen sie sich auch fur eine Tarte.

Es konnen auch gerne uUberreife Avocados verwendet werden, die
also schon etwas braun sind.

Um der Tarte noch etwas Sulle und Geschmack zu geben, gebe ich
in die Fullmasse der Tarte noch einige kleingeschnittene,
frische Feigen.

[amd-zlrecipe-recipe:1011]

Walnuss-Feige-Dattel-Tarte

Letzte Woche habe ich mit Walnussen, Feigen und Datteln einen
hervorragend schmeckenden Ruhrkuchen gebacken.

Ich dachte mir, wenn man damit einen solch gut schmeckenden
Kuchen zubereiten kann, dann geht dies sicherlich mit den
gleichen Zutaten auch mit einer Tarte.

Da diese Zutaten in die Fullmasse der Tarte kommen, gebe ich
von der Menge her etwas mehr hinzu als bei der Verwendung fur
den Ruhrkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/16/avocado-feige-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/15/walnuss-feige-dattel-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:1006]

Nektarinen-Tarte

Man kauft im Februar keine Nektarinen. Die mit Sicherheit aus
irgend einem sehr sudlich gelegenen Land stammen.

Denn sie sind zwar reif. Aber sehr hart. So hart, dass man
kaum den Kern entfernen kann.

Ich aber habe Nektarinen im Februar gekauft. Was 1ich
sicherlich nicht mehr mache.

Denn die Nektarinen waren selbst kleingeschnitten in einer
Tarte nach dem Backen noch hart und nicht weich gebacken.

Also, dieses Rezept sollte man erst im Sommer nachbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:990]

Bananen-Tarte

Es hauften sich bei mir die Bananen in meinem Obstkorb auf dem
Klichentisch und sie wurden langsam braun.

Also mussten sie unbedingt verwertet werden.

Ich entschied mich fur eine schnelle Bananen-Tarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/nektarinen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/20/bananen-tarte-3/

Mirbeteig. Fullmasse aus Eiern und Sahne. Und dazu die
geputzen und kleingeschnittenen Bananen.

Fertig ist eine leckere Tarte, die sogar noch bis zum
Wochenende reicht.

[amd-zlrecipe-recipe:971]

Papaya-Tarte
Zum heutigen Sonntag eine leckere, fruchtige Tarte. Nach dem

Grundrezept.

Als Beigabe fur die Fullmasse dieses Mal eine Papaya.

[amd-zlrecipe-recipe:964]

Schmandkuchen

Wie bereitet man mit Schmand einen leckeren Kuchen zu? Nun,
daflur gibt es das bekannte Rezept von Schmandkuchen, das in
verschiedenen Bundeslandern eine regionale Spezialitat ist.

Ich bereite das erste Mal Schmandkuchen zu. Und gebe anstelle
von Zucker Honig in die Fullmasse. Da ich mir nicht sicher
bin, ob die Fillmasse mit der Puddingmasse und dem Schmand
auch beim Backen und danach beim Abkuhlen auch stockt und fest


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/16/papaya-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/06/schmandkuchen/

wird, gebe ich zur Sicherheit doch einmal zwei Eier hinzu. Wie
ja auch bei einer Tarte mit Eierstich die Festigkeit der
Fillmasse durch Eier und Sahne gebildet wird.

Das Hinzufligen der Eier hat sich als gut erwiesen. Ohne die
Eier hatte die Fullmasse beim Backen und Abkihlen nicht
gestockt.

Dann kann man schlieBlich sogar noch Streusel obenauf geben.

Und auch in einer herzhaften Version existieren Rezepte fur
Schmandkuchen, so z. b. mit Kartoffeln oder Zwiebeln und
Speck.

Ich gebe beim Miurbeteig nicht den Link zum Grundrezept an, da
ich mit Zucker einen suBBen Mirbeteig zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:947]

Bananen-Weintrauben-Schoko-
Tarte

Hier hatte ich Obst dUbrig, das meines Erachtens gut
zusammenpasst.

Verfeinert habe ich die Tarte, indem ich noch fein geriebene
Bitterschokolade zum Obst gegeben habe.

Geandert habe ich die Zubereitung nur insofern, dass ich, da
die Zugabe von Obst und Schokolade doch eine relativ grolse
Menge 1ist, diese nicht in die Fullmasse gegeben und damit
vermischt habe. Sondern ich habe Obst und Schokolade


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/06/bananen-weintrauben-schoko-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/06/bananen-weintrauben-schoko-tarte/

vermischt, in den Murbeteig in der Backform gefullt und
anschliefend den Eierstich daruber gegeben und gut verteilt.

[amd-zlrecipe-recipe:918]

Apfelkuchen

Ein wirklich einfaches Rezept fur einen Kuchen.

Man bendtigt vier Dinge. Miirbeteig, Apfel, Zimt und
Puderzucker.

Man kann den Kuchen noch verfeinern. Entweder sauert man die
Apfelspalten mit Zitronen- oder Limettensaft. Oder man gibt
Streusel auf die Apfelspalten in der Backform, um einen
gedeckten Apfelkuchen zu erhalten. Oder man macht kurzerhand
aus dem Kuchen eine Tarte und gibt eine FuUllmasse mit
Eierstich — also Eier und Schlagsahne — auf die Apfelspalten.

Fertig ist ein leckerer Kuchen, der jedes Wochenende versuft.

[amd-zlrecipe-recipe:867]



https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/25/apfelkuchen-2/

Zwetschgen-Tarte

Es ist mal wieder soweit. Die wochentliche Tarte wird
gebacken.

Dieses Mal greife ich auf ein Convenience-Produkt zuruck.
Tiefgefrorene Zwetschgen.

Das Produkt, das ich gewahlt habe, ist von guter Qualitat. Und
man kann es durchaus fur eine Tarte verwenden.

Zuletzt habe ich mit diesem Produkt einen Zwetschgen-Kuchen
gebacken, der auch sehr gut gelungen war.

Wenn sie allerdings noch frische Zwetschgen bekommen, greifen
Sie eben auf diese zuruck.

[amd-zlrecipe-recipe:857]

Muttis Geburtstagskuchen

Und passend und meiner Mutter zu Ehren kommt hier naturlich
auch noch ein Geburtstagskuchen. Na ja, es ist eher eine
Tarte, denn ich arbeite mit der Fullmasse auf dem Prinzip des
Eierstichs mit Eiern und Sahne.

Und nein, dieses Mal ist es kein Kuchen, den meine Mutter
fruher immer gebacken und mir als Kind oder Jugendlicher
serviert hat. Obwohl sie jedes Wochenende einen frischen
Kuchen gebacken hat, so dass die Familie jeden Sonntag einen
leckeren Kuchen zum Fruhstiuck essen konnte.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/20/zwetschgen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-geburtstagskuchen/

Nein, hier habe ich selbst etwas kreiert.

Als Hauptzutaten gebe ich Birnen und Bitterschokolade in die
Fillmasse. Birnen und Schokolade passen geschmacklich gut
zusammen. Und fur etwas SulBe sorgt zusatzlich noch etwas
Honig.

Der Honig macht die Tarte leider doch etwas flissig. Man
bewahrt die Tarte am besten im Kuhlschrank auf, da dies die
Tarte ein wenig fester und stabiler macht.

Aber die Tarte hat einen herrlichen Schokoladen-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:849]

Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme br(lée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kichlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wirde fur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
yumgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit bendtigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles
zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkuhlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3—-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]



Zwetschgen-Kuchen

Hier ein wirklich sehr einfacher Obst-Kuchen, der mit frischen
Zwetschgen oder sogar mit Zwetschgen aus der TiefklUhltruhe
gelingt.

Einfach den Murbeteig zubereiten und in der Backform mit
Backpapier ausdrucken.

Geputzte, halbierte und entkernte Zwetschgen hineingeben.
Backen.
Anschneiden und geniefen.

Fertig!

[amd-zlrecipe-recipe:823]

Wassermelonen-Tarte

Eine etwas andere Verwendung einer Wassermelone, als sie im
Sommer einfach immer nur pur aus der Hand zu essen.

Die Tarte gelingt tatsachlich sehr saftig. Es ist daher auch
noch jetzt in Spatsommer dringend geraten, die Tarte im
Kihlschrank aufzubewahren, denn dadurch erhalt sie auch noch
eine gewisse Festigkeit durch die Kalte.

Wer mich kennt, weill, dass ich gerne bei gerade solch


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/zwetschgen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/15/wassermelonen-tarte/

empfindlichen und saftigen Zutaten wie diese Wassermelone
gerne ein zusatzliches Ei fur mehr Festigkeit und Stabilitat
der Fullmasse hinzugebe, was ich auch dieses Mal tue.

[amd-zlrecipe-recipe:795]

Aprikose-Apfel-Tarte

Vielleicht eine etwas merkwirdige Zusammenstellung der beiden
Obstsorten. Aber ich hatte nur diese vorratig. Und habe sie
einfach in einer Tarte verarbeitet.

[amd-zlrecipe-recipe:789]

Mirabellen-Tarte

1 kg Mirabellen, Mirbeteig und Fillmasse. Daraus wird eine
auBerst fruchtige und frische Obst-Tarte.

[amd-zlrecipe-recipe:783]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/08/aprikose-apfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/01/mirabellen-tarte/

