Melone-Orangen-Tarte

Die wochentliche Tarte zum Wochenende.
Dieses Mal eine sule Tarte mit Honigmelone und Orangen.

Leider ist die Fullmasse nach dem Hinzufudgen von Honigmelone
und Orangen etwas flussig. Der Eierstich der Fullmasse aus
Eiern und Schlagsahne wird beim Backen leider nicht komplett
fest. Die Tarte ist jedoch nicht misslungen, nur die Fullmasse
ist leicht flussig, aber sie schmeckt trotzdem sehr gut.

Ich gebe keinen zusatzlichen Zucker in die Fullmasse, um diese
suller zu machen. Die Honigmelone und die Orangen bringen
genugend SuBe mit.

[amd-zlrecipe-recipe:578]

Gedeckter Bananen-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Wochenende.
Dieses Mal mit Bananen.

Eine Tarte wollte ich nicht zubereiten. Ich entschied mich fur
einen gedeckten Kuchen mit Murbeteig und Streuseln obenauf.

Ich habe die in Scheiben geschnittenene Bananen auch nicht
schon nebeneinander im Kreis in den Murbeteig gegeben, sondern
einfach die Bananenscheiben sozusagen hineingekippt und mit
dem Backloffel gut verteilt.

Dann kommen die Streusel obenauf.

Ein sehr leckerer und schmackhafter Kuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/17/melone-orangen-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/10/gedeckter-bananen-kuchen/

[amd-zlrecipe-recipe:569][amd-zlrecipe-recipe:569]

Gedeckter Apfelkuchen XXL

Der allwochentliche Kuchen zum Sonntag.

Vor kurzem habe ich ja eine Kirbis-Tarte XXL gebacken, weil
ich einen Hokkaido-Kurbis mit satten 1,5 kg Gewicht
verarbeiten wollte.

Nun, dieses Mal trifft es mit dieser Bezeichnung einen
Apfelkuchen.

Ich hatte 10 Apfel vorratig. Ich esse sehr wenig Obst aus der
Hand so nebenher. Sondern verwende es dann meistens gleich fur
einen Obstkuchen.

So auch dieses Mal.

Ich wollte alle Apfel verarbeiten. Und 10 Apfel sind von der
Menge her recht viel fur einen normalen Apfelkuchen.

Also habe ich einen gedeckten Apfelkuchen gebacken, fur den
ich nicht eine Lage in zweli Kreisen angeordneten Apfelspalten
verwendet habe. Nein, die Menge an Apfeln erlaubte es, dass
ich zweli Lagen an Apfelspalten uUbereinander schichten konnte.

Und dann naturlich noch dazu eine Schicht Streusel obenauf.

Fertig ist ein schmackhafter, sehr hoher gedeckter
Apfelkuchen.

Unbedingt nachbacken!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/27/gedeckter-apfelkuchen-xxl/

[amd-zlrecipe-recipe:554]

Kiirbis-Tarte XXL

Ich hatte einen schdnen, groflen Hokkaido-Kirbis. Mit satten
1,5 kg Gewicht.

Diesen wollte ich naturlich komplett verwerten und zubereiten
und nicht nur z.B. die Halfte davon.

Da die Menge des Kurbis fur eine normale Tarte etwas zu viel
ist, da die Menge an Eiern und Sahne dafur nicht ausreichen
wurden und die Fullmasse dadurch vermutlich nicht fest und
kompakt werden wirde, habe ich etwas umgedacht.

Und einfach eine Tarte XXL gebacken.

Und zwar mit der 1 1/2-fachen Menge der normalen Fillmasse.
Also anstelle vier Eier und 200 ml Sahne verwende ich einfach
sechs Eier und 300 ml Sahne.

Das reicht aus, um mit dieser Menge an Kirbis eine feste und
kompakte Fullmasse zu erstellen, die auch gebacken werden
kann.

Auch die Backzeit nimmt aufgrund der Menge der Fullmasse und
der dicke der Tarte naturlich zu. Um die Tarte gut
durchzubacken, wahle ich ebenfalls die 1 1/2-fache Backzeit
und backe sie 1,5 Stunden.

Diese Tarte ist aufgrund der verwendeten Menge an Kurbis nun
eigentlich nicht mehr sehr flach und dinn und somit eigentlich
keine Tarte mehr. Ich sollte sie vielleicht eher als Kurbis-
Kuchen bezeichnen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/kuerbis-tarte-xxl/

[amd-zlrecipe-recipe:546]

Apfel-Tarte

Auch an diesem Sonntag gibt es naturlich einen schodnen,
leckeren Kuchen.

Ich habe Apfel vorradtig und will einen Kuchen mit Apfeln
backen. Ich habe jedoch vor einiger Zeit schon einen gedeckten
Apfel-Kuchen mit Streuseln gebacken, den ich dieser Form also
nicht noch einmal backen will.

Also wahle ich eine Tarte mit Apfeln.

Die Anzahl der Apfel ist recht viel fir eine Tarte und die
Fiullmasse aus Eiern und Sahne.

Aber man sollte keine Bedenken haben, wenn beim Zubereiten der
Tarte die Apfelstucke doch ein wenig aus der Fullmasse aus
Eiern und Sahne herausragen. Denn zum einen geht diese
FiUllmasse als Eierstich noch etwas auf und zum anderen werden
die Apfel-Stucke so auch gut gebacken und verbrennen nicht.

Das Ergebnis ist eine sehr leckere und fruchtige Tarte, die
sogar ohne jeglichen Zucker auskommt. Und dennoch sehr gut
schmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:530]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/06/apfel-tarte-3/

Mandarinen-Zitronen-Tarte

Naturlich gibt es auch am 3. Advent einen schonen, leckeren
Kuchen. Oder besser gesagt, eine fruchtig-frische Tarte. Zum
morgendlichen Fruhstick. Zum nachmittaglichen Kaffeetrinken.
Oder auch einfach zwischendurch fur den kleinen Snack und
kleinen Hunger.

Ich hatte sehr viele Mandarinen vorratig. Und auch noch vier
Bio-Zitronen. Mandarinen und Orangen gibt es ja in der kalten
Jahreszeit sehr oft im Angebot von Discounter und Supermarkt.
Sie stammen, wenn ich das richtig weill, aus sehr viel
sonnigeren, warmeren Landern wie Spanien, Portugal oder auch
Israel.

Nun, 1ich verwende beide Obstsorten einfach fur eine frische,
fruchtige Tarte.

Bei den Mandarinen gebe ich die Mandarinenspalten, die ich
quer drittele, in die Fullmasse der Tarte.

Und bei den Bio-Zitronen verwende 1ich naturlich den
Schalenabrieb und auch den Saft der Zitronen.

Da die Fullmasse aufgrund des Zitronensafts doch ein wenig
sauerlich werden konnte, gebe ich ausnahmsweise noch
zusatzlich 200 g Zucker hinzu.

Und wirze die Fullmasse auch noch kraftig mit Zimt.

Nach dem Backen stelle ich allerdings fest, dass aufgrund des
Zitronensafts und auch der sehr saftigen Mandarinen die Tarte
doch leicht flussig geworden ist. Es bietet sich also an, doch
noch ein 5. Ei zu verwenden.

Bei dieser fruchtig-frischen Tarte bietet es sich auch an, sie
im Kuhlschrank aufzubewahren, bis sie komplett aufgegessen
ist. Denn bei normaler Zimmertemperatur wirde diese Tarte
sicherlich innerhalb weniger Tage anfangen zu schimmeln und


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/16/mandarinen-zitronen-tarte/

verderben.

[amd-zlrecipe-recipe:517][amd-zlrecipe-recipe:517]

Kasekuchen

Mir ist eingefallen, dass ich schon seit langer Zeit keinen
Kasekuchen mehr gebacken habe.

Nun, das habe ich heute, am 1. Advent, nachgeholt.

Ich bereite den Kasekuchen ganz unspektakular nach dem
Grundrezept zu.

Ich verfeinere ihn nur mit dem Schalenabrieb einer Bio-Zitrone
und dem Saft derselben.

[amd-zlrecipe-recipe:506]

Gedeckter Apfelkuchen mit
Streuseln

Ich kaufe zwar ab und zu Obst ein, esse es aber nicht so gern
so pur. Sondern ich bereite lieber einen 0Obst-Kuchen oder eine
-Tarte daraus zu.

So hatte ich noch finf Apfel vorratig und habe daraus einen
leckeren Obstkuchen gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/kaesekuchen-8/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/gedeckter-apfelkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/23/gedeckter-apfelkuchen-mit-streuseln/

Und zwar einen gedeckten Apfelkuchen. Mit einem Murbeteig als
Boden. Und Streuseln zum Abdecken der Apfelspalten.

Sehr einfach zuzubereiten. Und sehr schnell gemacht und
naturlich wirklich sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:492]

Konfekt-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit mit einem RUhrkuchen experimentiert
und ihn mit Gummibarchen gebacken. Die Gelatinemasse der
Gummibarchen 16st sich naturlich beim Backen auf. An der
Stelle, an der im Ruhrteig ein Gummibarchen war, war beim
gebackenen Ruhrkuchen nur noch ein farbiger, suler Punkt.

Nun, heute habe ich mit einer Tarte experimentiert und eine
suBe Tarte mit Haribo-Konfekt gebacken, und zwar Color-Rado.

Wie es zu erwarten war, losen sich eigentlich alle Teile des
Konfekts beim Backen in der Tarte auf. Es bildet sich aus den
SuBigkeiten fast eine suBliche Schicht Uber dem Mirbeteig,
also unter der Fullmasse des Eierstichs. Nur die Lakritze
uberstehen den Backvorgang fast unbeschadet.

Aber die Tarte ist gelungen und sie schmeckt gut.

Dieses Rezept ist sicherlich auch fur Kinder-Geburtstage sehr
interessant, man kann Kindern zeigen, dass man Haribo-Konfekt
nicht nur normal essen, sondern auch anderweitig verwenden
kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/17/konfekt-tarte%ef%bb%bf/

[amd-zlrecipe-recipe:490]

Ananas-Apfel-Tarte

Eine wunderbar fruchtige und frische sulle Tarte.
Man benotigt dazu eine reife Ananas. Und einen Apfel.

Ich verwende keinen zusatzlichen Zucker, denn ich will die
SuBe der Ananas und des Apfels in der Tarte haben, nicht die
zusatzliche SufBe von Zucker.

Passenderweise habe ich dieses Mal auch einen Murbeteig fur
die Tarte zubereitet, wie es sich eben fur eine suBe Tarte
gehort.

[amd-zlrecipe-recipe:488]

Bananen-Apfel-Kuchen

Ich habe noch einen 0Obst-Kuchen gebacken.

Ich hatte Bananen und Apfel vorratig. Und habe diese einfach
fur den Kuchen verwendet.

Ursprunglich wollte ich eine Tarte backen, hatte jedoch fur
die Fullmasse keine Sahne vorratig.

Also habe ich einfach einen Obst-Kuchen gebacken, fur den ich


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/10/ananas-apfel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/08/bananen-apfel-kuchen/

dann eine Packung Torten-Guss verwendet habe.

Normalerweise wird Torten-Guss ja fur einen Obst-Kuchen
verwendet, bei dem man einen fertig gekauften Torten-Boden mit
frischem Obst oder Obst aus Konservendosen belegt, dann den
Torten-Guss daruber gibt und ihn erkalten und erharten la&sst.
Ich habe jedoch der Einfacheit halber den Torten-Guss auf das
Obst gegeben und ihn im Backofen mitbacken lassen.

Das Ergebnis ist ein schoner, schmackhafter Obst-Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:454]

Birnen-Kuchen mit Streusel

Ich bereite jetzt am Ende des Sommers nochmals einen leckeren
Obst-Kuchen zu.

Ich entschied mich fur Birnen.

Und beim Teig nicht fur eine Tarte, sondern dieses Mal fur
einen Muarbeteig, und ich gebe dann noch viele Streusel auf die
Birnen obenauf.

Der Kuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker.

Der Mirbeteig und die Streusel schmecken sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:444]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/11/birnen-kuchen-mit-streusel/

Trauben-Erdbeer-Tarte

Zur Sommerzeit bietet es sich direkt an, ab und zu eine Obst-
Tarte oder einen Obst-Kuchen zu backen, da das Angebot an Obst
doch sehr grof ist.

Was schmeckt besser, als morgens zum Fruhstiuck einige Stucke
Obst-Tarte zu verspeisen. Oder auch nachmittags zum Kaffee.

Fir diese Tarte verwende ich Trauben und Erdbeeren. Ich putze
sie und schneide sie jeweils in zwei Halften. Die Flissigkeit,
die sich bei dem Obst sammelt, unbedingt abschutten und nicht
in die Fullmasse der Tarte geben, da diese sonst zu wassrig
wird.

[amd-zlrecipe-recipe:429]

Nektarinen-Pflaumen-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Nektarinen und Pflaumen.

Einfach den Boden fur eine suBe Tarte nach Grundrezept
zubereiten.

Und fur die Fillmasse zusatzlich 2 kg Nektarinen und Pflaumen
putzen, entsteinen und kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/18/trauben-erdbeer-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/05/nektarinen-pflaumen-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:409]

Ananas-Tarte

Eine herrlich fruchtige, sommerliche Obst-Tarte. Diesmal mit
Ananas.

Eine einzelne Ananas reicht vollkommen aus fur diese Tarte.

Ananas hat den Vorteil, dass man diese Obst-Tarte auch ruhig
bei Zimmertemperatur aufbewahren kann. Denn sie schimmelt
nicht sehr schnell. Vermutlich dies damit zu tun, dass Ananas
ja auch relativ viel Fruchtsaure enthalt.

[amd-zlrecipe-recipe:404]

Obstkuchen mit Guss

Dies ist nicht die feine Art, einen leckeren Obstkuchen bei
diesen tollen, sommerlichen Hitzetemperaturen zuzubereiten.

Entweder bereitet man einen Tortenboden zuhause im Backofen
zu. Das mache ich nicht, weil ich derzeit kein Rezept fir
diese Zubereitung habe und einen ublichen Tortenboden noch nie
zubereitet habe.

Dann sollte man einfach einen fertigen, industriell


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/ananas-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/obstkuchen-mit-guss/

hergestellten Tortenboden beim Discounter oder Supermarkt
kaufen.

Ich habe es jedoch anders gemacht. Da ich einen normalen
Obstkuchen zubereiten will, fur den ich das Obst nicht im
Backofen mitbacke, sondern nur kleingeschnitten auf den
Kuchenboden auflege, dann mit einem Tortenguss ubergielle und
diesen dann im Kuhlschrank erstarren lasse, habe ich einfach
einen Miurbeteigboden in einer Spring-Backform gebacken.

Aber nur um einen Murbeteig zu backen den Backofen 60 Minuten
auf 180 Grad Celsius laufen zu lassen, ist schon ein wenig
eine Stromverschwendung.

Man macht es sich doch einfacher, wenn man einen fertigen
Tortenboden kauft. Dann geht es auch achneller.

Fur das Obst habe ich 2 kg sehr reife Obstsorten verwendet.
Mango, Pfirsiche, Nektarinen, Aprikosen, Pflaumen, Birnen.

Die Mango war so Uberreif, dass ich das Fruchtfleisch zu einem
Mousse puriert habe und statt normalem Wasser fur den
Tortenguss verwendet habe.

Es gelingt ein herrlich fruchtiger, fir die derzeitige
Temperaturen gut passender und schmeckender Obstkuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:403]



