Gedeckter Zwetschgen-Kuchen

Ich hatte 1 kg Zwetschgen vorratig.

Und habe einfach einen mit Streuseln gedeckten Zwetschgen-
Kuchen damit gebacken.

[amd-zlrecipe-recipe:766]

Honigmelone-Tarte

Leckere Tarte
Ich hatte eine Honigmelone vorratig.

Und entschied mich, einfach eine einfache Tarte daraus
zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/11/gedeckter-zwetschgen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/04/honigmelone-tarte/

Wer mochte, kann auch gern mehr als eine Honigmelone
verwenden, also z.B. zwei Honigmelonen. Die Fullmasse vertragt
die grolere Menge.

[amd-zlrecipe-recipe:760]

Gedeckter Ananas-Erdbeer-
Kuchen

Hier ist mir ein Experiment fast schiefgegangen.
Ich hatte wieder viel frisches Obst gekauft und vorratig.
Zwei Schalen Erdbeeren. Und eine ganze Ananas.

Ich hatte Bedenken, ob der Kuchen durch das viele Obst nicht
zu flussig wird und der Murbeteig dieses saftige Obst
sozusagen nicht halten kann.

Aber ich habe das Experiment einmal gewagt.

Das Ergebnis ist ein sehr leckerer Obstkuchen, der jedoch sehr
saftig ist. Nach dem Backen und beim Abkidhlen tritt eine Menge
Fliussigkeit aus dem Kuchen aus, der einfach durch das
Kuchengitter ablauft. Man muss also etwas unter das
Kuchengitter zum Auffangen der Flussigkeit stellen oder eben
damit rechen, dass die Unterlage nass wird.

Aber der Kuchen ist sehr kompakt und sehr lecker.

Aber den Kuchen unbedingt im Kuhlschrank aufbewahren, damit er
gut erkaltet und durch das Erkalten auch noch etwas fester und
stabiler wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/21/gedeckter-ananas-erdbeer-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/21/gedeckter-ananas-erdbeer-kuchen/

[amd-zlrecipe-recipe:746]

Gedeckter Himbeer-
Wassermelone-Kuchen

Ich habe ein Experiment durchgefiuhrt, bei dem ich nicht
wusste, ob es mir gelingt.

Ich hatte eine Wassermelone gekauft. Und dazu noch zwei
Schalen Himbeeren.

Nun, die Wassermelone einfach so in den kommenden Tagen aus
der Hand essen? Wer sagt, dass ich das so machen muss? Seht
Ihr, man kann es auch anders machen. Ich uUberlegte, ob ich die
Wassermelone nicht auch fir einen Obst-Kuchen verwenden
konnte. Aber ich hatte Bedenken, da es sich doch um ein sehr
saftiges Obst handelt. Und ob das beim Backen durchgaren
wurde, oder eher den Kuchen durchweichen wurde und er nicht
stabil ware nach dem Backen? Nun, ich entschied mich, das
Experiment einmal zu wagen und einen Kuchen damit zu backen.

Zusatzlich gab ich noch die zwei Schalen Himbeeren zu der
geschnittenen und kleingewurfelten Wassermelone und vermischte
beides gut miteinander.

Im Nachhinein stellte ich fest, dass die Wassermelone
eigentlich gar nicht so das Problem war, denn sie bleibt
erstaunlich stabil beim Backen. Das Hauptaugenmerk hatte ich
dagegen eher auf die Himbeeren legen miussen, die schon beim
Zubereiten der Tarte leicht vermatschten und nicht mehr im
ursprunglichen, ganzen Zustand erhalten blieben. Sie waren es


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/07/gedeckter-himbeer-wassermelone-kuchen/

nach dem Backen, die Flussigkeit absonderten und den Kuchen
leicht flussig machten.

Aber der Miurbeteig, den ich ja in die Backform gebe, hat ja
relativ viel Margarine, so dass er dennoch stabil bleibt und
diesen Austritt von Flussigkeit ein wenig auffangt.

Das Ergebnis, trotz meiner anfanglichen Bedenken, war also ein
wunderbarer, wohl schmeckender, stabiler Obst-Kuchen, den ich
vor dem Backen noch mit frischen Streuseln gedeckt und somit
verfeinert hatte.

Also Experiment gelungen, Obst-Kuchen wunderbar, das
verwendete Obst verwende ich gerne wieder fur einen Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:739]

Erdbeer-Rhabarber-Tarte

Erdbeeren und Rhabarber passen gut zusammen. Zum einen, weil
sie ein ahnlich rotes Obst sind. Zum anderen, weil sie eben
auch geschmacklich gut zusammenpassen.

Hier habe ich Erdbeeren und Rhabarber geputzt bzw. geschalt,
kleingeschnitten, in eine Schussel gegeben, mit etwas Zucker
uberstreut und ein wenig Cognac fur Geschmack daruber gegeben.
Und das Obst ein wenig im Kuhlschrank ziehen lassen.

Dann habe ich eine normale Tarte nach dem Grundrezept
Zubereitet.

Ich gebe das Obst ohne die angesammelte Flussigkeit in die
Fullmasse.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/30/erdbeer-rhabarber-tarte/

Wer mich kennt, weils, dass ich bei Tartes gern auf Nummer
Sicher gehe und gern fiur mehr Stabilitat ein oder zwei Eier
zusatzlich in die Fullmasse gebe. Dies tue ich — gerade bei
diesem feuchten Obst — auch in diesem Fall.

Und diese Tarte mit Obst sollte man nach dem Backen und
Abkihlen unbedingt auf einem Kuchengitter im Kuhlschrank
aufbewahren. Wenn man sie bei diesen sommerlichen Temperaturen
bei Zimmertemperatur aufbewahrt, verdirbt sie schnell und
beginnt zu schimmeln. Und man sollte sich dann auch nicht Uber
Unmengen von Fruchtfliegen in der Kiche wundern.

[amd-zlrecipe-recipe:732]

Gemischte-0Obst-Tarte

Ich habe diverses Obst vorratig. Sowohl frisches als auch in
der Dose.

Daher bereite ich eine leckere Obst-Tarte mit gemischtem Obst
Zu.

Als Obst verwende ich Erdbeeren, Mango, Apfel und Pfirsich.
Und eine kleine Dose Mandarinen.

Als weiteres bereite ich die Tarte einfach nach dem
Grundrezept zu.

Ich habe nur eine Anderung bei der Zubereitung zu meinen
bisherigen Tartes vorgenommen. Ich gebe das kleingeschnittene
Obst nicht in die FuUllmasse und vermische alles zusammen.
Sondern ich breite das Obst auf dem Mirbeteig in der Spring-
Backform aus und verteile dann die Fullmasse daruber.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/15/gemischte-obst-tarte/

Vermutlich wird die Tarte nach dem Abkuhlen aufgrund des
verwendeten Obstes nicht ganz fest und steif, denn das Obst
ist eben sehr saftig und flussig. Also nach dem Abkuhlen beim
Anschneiden gut aufpassen.

Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:715]

Bananen-Schokolade-Tarte

Heute zu Pfingsten prasentiere ich eine Art Schokoladen-
Flecken-Tarte. So sieht sie namlich nach dem Backen aus.

Ein fruchtige Obst-Tarte. Diesmal mit Bananen.

Aber ein etwas abgeandertes Rezept zu der bisherigen
Zubereitung einer Bananen-Tarte.

Ich hatte gerade einige Musli-Riegel der Sorte ,Schoko-Banane“
gegessen und stellte fest, dass diese beiden Produkte gut
zueinander passen. Warum also auch nicht eine Tarte mit diesen
Produkten zubereiten?

Ich gebe somit die Bananenstucke nicht in die Fullmasse und
vermische diese gut.

Sondern ich verteile zuerst die Bananenstucke auf dem
Mirbeteig-Boden in der Spring-Backform.

Man Ubrigens durchaus auch uberreife Bananen verwenden und so
noch verwerten.

Dann gebe ich eine Tafel Bitter-Schokolade, die ich in der
Kichenmaschine kleingeraspelt habe, direkt Uuber die
Bananenstiucke. Und erst dann fulle ich die Fullmasse oben auf


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/09/bananen-schokolade-tarte/

und backe dann diese Tarte.

Nach dem Backen und Abkuhlen zieht ein schoner Bananen-Duft
durch die Kuche.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:708]

Gedeckter Birnen-Kuchen

Kein Convenience-Produkt. Frischer Obst-Kuchen. Frischer
Mirbeteig. Frische Streusel. Frische Birnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:698]

Gedeckter Rhabarber-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/28/gedeckter-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/18/gedeckter-rhabarber-kuchen/

x

Leckerer, sommerlicher Obst-Kuchen

Es ist bald Sommer und die ersten Obstsorten der Saison sind
im Discounter oder Supermarkt erhaltlich.

Dieses Mal habe ich Rhabarber gekauft, mit dem man einen
herrlichen Obst-Kuchen zubereiten kann.

Dies ist mein Rezept fiur den sonntaglichen Kuchen fur
Friahstick und Kaffeetrinken. Und naturlich auch noch einige
Tage der kommenden Woche.

Fir den Kuchen bereite ich einen Murbeteig zu.
Ich putze und schale den Rhabarber und schneide in grob klein.

Dann kommt er einfach auf den Murbeteig-Boden in der Spring-
Backform und wird dort verteilt.

Gedeckt wird der Rhabarber einfach mit Streuseln, fur die ich
einen entsprechenden Teig zubereite.

Fertig ist der fast schon sommerlich anmutende Obst-Kuchen.
Lecker!



[amd-zlrecipe-recipe:685]

Mango-Trauben-Bananen-Tarte

Ein suBe Tarte mit Obst und einem Miurbeteig. Wie bisher
gehabt, geht man das Ganze einfach spielerisch an, putzt
beliebiges Obst, das man vorratig hat, schalt es, schneidet es
klein, gibt es einfach in die Fullmasse der Tarte hinzu und
vermischt alles gut miteinander.

Fertig ist eine leckere Tarte.

Diesmal habe ich das Ganze in der Weise spielerisch
angegangen, dass ich die Tarte mit einer schon reifen Mango,
Weintrauben und Bananen zubereitet habe.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:667]

Gemischtes-0Obst-Tarte

An Ostern gibt es natlirlich auch wieder einen schonen Kuchen,
und zwar eine sulle Tarte mit gemischtem Obst.

Ich hatte sechs Obstsorten vorratig, und zwar Melone, Apfel,
Birnen, Bananen, Kiwi und Pflaumen. Ich habe von jeder
Obstsorte ein bis zwei Stuck genommen, sie geputzt respektive
geschalt und kleingeschnitten.

Einfach in die Fullmasse des Eierstichs geben und verruhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/29/mango-trauben-bananen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/gemischtes-obst-tarte-2/

Fertig.

Man erhalt eine sehr leckere, suBe und kompakte Tarte, die
herrlich nach frischem Obst schmeckt.

Geben Sie die Flussigkeit des kleingeschnittenen Obsts nicht

zur Fillmasse hinzu. Das durfen Sie nicht. Die Fullmasse wird
zu flussig, stockt nicht beim Backen und wird beim Erkalten
nicht fest und stabil.

[amd-zlrecipe-recipe:657]

Ananas-Erdbeer-Tarte

Meine Ubliche Tarte zum Sonntag.

Dieses Mal hatte ich frische Erdbeeren vorratig. Da eine
Schale Erdbeeren zu wenig flr eine ganze Tarte ist, verwende
ich noch Ananasstuckchen aus der Dose, die ich mit den
Erdbeerstiuckchen mische und in die Fullmasse gebe.

Ergebnis ist eine sehr fruchtige, fruchtige Tarte, die zu den
schon hoheren Temperaturen des Fruhlings passt.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:642]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/ananas-erdbeer-tarte/

Gemischtes-0bst-Tarte

Eine leckere, fruchtige, frische Tarte mit gemischtem Obst,
mit der man schon den Fruhling und die etwas warmeren
Temperaturen begriuflen kann.

Als Obst verwende ich Bananen, Apfel, Blutorangen, Kiwi und
Trauben.

Man verwendet insgesamt eine Menge von 1 kg und nimmt einfach
dasjenige Obst, das man vorratig hat.

Fir mehr Stabilitat der Tarte gebe ich ein zusatzliches Ei in
die Fullmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:632][amd-zlrecipe-recipe:632]

Bananen-Tarte

Die wochentliche Tarte fur den Sonntag.
Diesmal zubereitet mit sechs Bananen fur die Fullmasse.

Ich zerkleinere die Bananen in der Kuchenmaschine, so dass ich
einen leichten Bananen-Brei habe.

FUr zusatzliche Stabilitat und Festigkeit der Tarte gebe ich
sicherheitshalber ein zusatzliches Ei in die Fullmasse.

Aber die Tarte gelingt hervorragend, ist fest und stabil und
schmeckt herrlich nach Banane.

[amd-zlrecipe-recipe:623]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/gemischtes-obst-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/bananen-tarte-2/

Geraspelte Apfel-Tarte

Der wochentliche Kuchen bzw. die Tarte. Fur das Fruhstuck am
Sonntag und den nachmittaglichen Kaffee.

Ausnahmsweise bereite 1ich einmal keinen gewdhnlichen
Apfelkuchen bzw. -tarte zu, flur die man Apfelspalten
verwendet. Man kennt dies ja vom gedeckten Apfelkuchen, wenn
man die Apfelspalten in zwei Kreisen auf den Murbeteig in der
Backform gibt und mit Streuseln bedeckt. Oder eben die
Apfelspalten nochmals quer drittelt und in die Fullmasse einer
Tarte gibt.

Nein, dieses Mal habe ich die Apfel geputzt, geschalt, das
Kerngehause entfernt und in Spalten geschnitten. Und dann in
der Kuchenmaschine zerkleinert. Man kann sie auch in die
Kichenmaschine geben und fein reiben lassen. Das ergibt eine
Art Apfelbrei, der ein wenig an Apfelmus erinnert.

Diesen gebe ich in die Fullmasse aus Eierstich mit Eiern und
Schlagsahne.

Und siehe da, es gelingt eine sehr schone Apfel-Tarte. Schon
kompakt, sehr wohlschmeckend und saftig. Mit einem sehr
schonen Apfel-Aroma und -Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:603]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/10/geraspelte-apfel-tarte/

Orangen-Kiwi-Tarte

FUr den wochentlichen Kuchen am Sonntag diesmal eine suBe
Tarte mit einem Murbeteig.

Und fur die Fullmasse Orangen und Kiwis.

Nach dem Backen und dem Erkalten der Tarte zieht ein fruchtig-
frischer Duft nach Orangen durch die Kuche.

Und wenn auch gleich nach dem Erkalten die ersten
Fruchtfliegen in der Kuche herumschwirren, Kkann beim
Zubereiten und Backen der Tarte nicht viel falsch gemacht
worden sein. []

[amd-zlrecipe-recipe:595]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/03/orangen-kiwi-tarte/

