Apfelkuchen mit Streuseln

So, jetzt kann ich mich die kommenden 3—4 Tage jeweils morgens
auf mein Frdhstiuck freuen. Denn ich habe einen Apfelkuchen mit
Streuseln gebacken. Und kann davon jeden Morgen zum Fruhstuck
2-3 Stlucke davon verzehren. Dazu ein frisch aufgebruhter
Kaffee, zubereitet aus frisch gemahlenen Kaffeebohnen,
mmmmhhhhhh.

Den Teig fur den Boden des Apfelkuchens bereite ich aus einem
Mirbeteig zu. Der Teig fur die Streusel wird ahnlich
zubereitet, nur enthalt er weniger Margarine und dafur etwas
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:197]

Orangenkuchen mit Streusel

[Spider Single Video track="“15" theme id=“4" priority="“1"]

Naturlich bereite ich fur das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem fur das Fruhstick und das nachmittagliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisfdormig auf
einem Murbteig angebracht, einen schonen Kuchen zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Falle vor dem Anschneiden 1-2
Stunden gut abkihlen lassen. Er wird einfach fester und


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/13/apfelkuchen-mit-streuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/03/orangenkuchen-mit-streusel/

kompakter und lasst sich besser anschneiden.

Noch ein Rat: Orangenspalten sind etwas flussiger als
Apfelspalten, deswegen weicht natirlich der Murbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

[amd-zlrecipe-recipe:25]

Pfirsichkuchen mit Streuseln

Ein einfacher Kuchen. Mit Obst aus der Dose. Und frischen
Streuseln. Sehr lecker.

Es ist zwar nicht Wochenende, so dass der Kuchen sehr gut fur
Friuhstiuck und das nachmittagliche Kaffeetrinken gereicht
werden kann. Aber auch unter der Woche bietet sich ein solcher
Kuchen gut an. Schlieflich will man sich auf sein Fruhstuck
mit frisch aufgebrihtem Kaffee und einem solch leckeren Kuchen
auch unter der Woche freuen.

Mein Rat: Solch ein Kuchen halt sich nicht lange und ist
relativ schnell verspeist.

[amd-zlrecipe-recipe:1]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/pfirsichkuchen-mit-streuseln/

Mirbeteig-Streusel

Das Grundrezept fur Streusel flur einen Kase- oder Obstkuchen.
Die angegebene Menge reicht, um einen Kuchen flachig oben zu
bedecken.

[amd-zlrecipe-recipe:4]

Kasekuchen mit Pfirsichen

-" _“ P

Angeschnittener Kuchen

Diesmal verwende ich das Grundrezept fur Kasekuchen und
variiere es mit Pfirsichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/06/muerbeteig-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/29/kaesekuchen-mit-pfirsichen/
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Ich lege einfach 8-10 Pfirsichhalften aus der Dose auf den
Murbeteigboden, bevor ich die Kasefullmasse daruber gebe.

Zutaten:
Fur den Mirbeteig:
» Grundrezept
Fur die Fullung:
= Zusatzlich 8-10 Pfirsichhalften (etwa 1 1/2 Dosen)
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min

Zusatzlich auf den in der Spring-Backform ausgedrickten
Murbeteig auf den Boden etwa 8-10 Pirsichhalften legen. Dann
die Fullmasse daruber geben.

Kasekuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/14/kaesekuchen-5/

Machtiger Kasekuchen

Diesmal wieder ein Kasekuchen, den ich schon sehr lange nicht
mehr gebacken habe und der sehr schmackhaft ist. Es ist das
Rezept flr einen Kasekuchen, das in einem privaten Kasekuchen-
Backwettbewerb pramiert wurde und als Sieger hervorging.

Ich andere das Original-Rezept, indem ich die abgeriebene
Schale einer Zitrone in die Fullung gebe.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:
Zutaten fir Murbeteig:

= Grundrezept



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

Zutaten fur die Fullung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

=1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

=1 Bio-Zitrone (Schale)

 Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
L Stdn.
2

Backofen auf 170 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen etwa 4-5 cm Rand
hochziehen.

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschissel geben. Zucker mit Eigelben in
einer Ruhrschiussel mit dem Ruhrgerat verruhren. Schale der
Zitrone auf einer Kichenreibe fein abreiben und hinzugeben.
Quark, Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verruhren.
Eiweille steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel
unterheben.

Fullmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform losen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldsen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkihlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.



Kirschen-Tarte mit Lebkuchen-
Mirbeteig

Schone Obst-Tarte

Passend zum Feiertag an Neujahr backe ich noch eine sillRe
Tarte.

Man kann aus LOffel-Biskuits einen Teig fur einen Kuchen
zubereiten, der nicht gebacken werden muss. Dazu zerstoft man
die Loffel-Biskuits mit etwas Flissigkeit, presst sie in eine
Spring-Backform und zieht auch einen Rand hoch. Die Fullung
sollte idealerweise auch nicht gebacken werden missen, wie
etwa eine Fullung mit Obst und Sahne oder mit Vanille-
Puddingpulver, was man im Kihlschrank erstarren lasst.

Somit kann man auch mit fertigen Lebkuchen backen und einen
Kuchen respektive eine Tarte damit zubereiten. Ich hatte
Lebkuchen von Weihnachten vorratig. Solche ohne Glasur, und


https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/31/kirschen-tarte-mit-lebkuchen-muerbeteig/
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welche mit Zitronen- oder Schokoladenglasur. Ich mahle die
Lebkuchen einfach komplett in der Kuchenmaschine fein. Dann
erganze ich noch mit etwas Mehl und bereite einen Mirbeteig
fur die Tarte zu. Da dieser diesmal stark differiert wvom
Grundrezept eines Miurbeteigs, gebe ich hier die Zubereitung
an.

Als Fullung verwende ich Eier und Sahne und als Obst
Sauerkirschen. Dazu muss naturlich noch etwas Zucker.

Die Tarte — und gerade die wenig gebraunte Oberflache -
vertragt gut 40 Minuten im Backofen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende Obst-Tarte.
Zutaten:
Fur den Murbeteig:

= 7 NUurnberger Lebkuchen (200 g)
= 100 g Mehl

= 150 g Butter

= 1 Msp.Backpulver

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 std. 10 Min. | Backzeit
40 Min.

Lebkuchen in der Kuchenmaschine fein reiben und in eine
Rihrschiussel geben. Mehl, Butter und Backpulver dazugeben. Mit
dem Ruhrgerat kraftig verruhren. Mit der Hand etwas kneten. Zu
einer Kugel formen und in der Schussel eine Stunde in den
Kihlschrank geben.



Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen Rand von 2-3
cm ausziehen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen verriuhren. Sauerkirschen dazugeben. Zucker
hinzugeben. Alles gut verruhren.

Fillung in den Teig geben. Eventuell - wegen der geringen
Fiullmenge — Rand etwas niederdricken und verringern.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform ldosen und Tarte auf dem
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkuhlen lassen.

Kasekuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/17/kaesekuchen-2/

Lecker, lecker, lecker Kasekuchen

Die letzte Zeit habe ich nicht mehr so viel gebacken. Also ist
es an der Zeit, wieder einen schonen Kuchen zu backen. Ich
entscheide mich fur meinen pramierten Kasekuchen.

Warum ,pramiert“? Ganz einfach: Mit meiner Ex-Lebensgefahrtin
hatte ich mir vor mehr als 10 Jahren einen Wettbewerb
geliefert. Sie hatte ein Kasekuchen-Rezept von ihrer Mutter.
Ich hatte ein Kasekuchen-Rezept von meiner Mutter. Wir
wetteten miteinander, welches der bessere Kasekuchen sei.
Jeder bereitete seinen Kasekuchen zu. Dann trafen wir uns zum
Kaffeetrinken in meiner Wohnung und kosteten gegenseitig die
beiden Kasekuchen. Ich gewann den Wettbewerb und sie gestand
die Niederlage ein. Somit gilt mein Kasekuchen als ,pramiert“!

So ein Murbeteig vertragt einiges, wenn man Zutaten in zu
geringer Menge vorratig hat. Ahnlich wie bei einem Rihrkuchen.
Ich hatte zu wenig Margarine vorratig, also habe ich einen
Teil durch Olivenol ersetzt. Es ist zwar nicht optimal, weil
der Teig etwas klebt, aber man kann sich so behelfen.

Mein Rat: Moglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt



verwenden, der Kasekuchen wird dadurch im Geschmack noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:

Zutaten fiur Mirbeteig:

= 200 g Mehl
= 80 g Zucker
=1 Ei

= 150 g Margarine
=1 Msp. Backpulver

Zutaten fir die Fiallung:

= 200 g Zucker

=5 Eier

=1 kg Quark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Fur den Teig:

Mehl, Zucker und Backpulver in eine Ruhrschissel geben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Margarine dazugeben. Alles mit dem
Ruhrgerat verruhren. Zu einer Kugel formen und 30 Minuten in
den Kihlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen. In der Backform ausdrucken
und etwa 4-5 cm Rand hochziehen.



Fiur die Fullung:

Eier aufschlagen und Eiweille von Eigelben trennen. Eiweille in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Zucker mit Eigelben in
einer RuUhrschissel mit dem Ruhrgerat verruhren. Quark,
Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verriuhren. EiweilSe
steif schlagen und vorsichtig mit einem Loffel unterheben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Fillmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %-1 % Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform l6sen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand ldosen. Kuchen — wenn
moglich — vom Backform-Boden auf das Kuchengitter geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkiuhlen lassen. Kasekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Tarte Tatin


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/06/tarte-tatin/

L .
Sehr leckerer und schmackhafter Tarte-Klassiker

Diese Tarte 1ist ein Klassiker der franzosischen Kuche. Sie ist
auch als franzosische Apfeltarte bekannt.

Erfunden wurde die Tarte Tatin laut einer Anekdote 1898 von
den Schwestern Tatin, denen bei der Zubereitung und dem
Servieren eines Kuchens ein Missgeschickt passierte, in einem
kleinen Ort bei Orléans. Nach einer Variante schob eine der
Schwestern etwas zerstreut einen Apfelkuchen in den Backofen,
als sie festellte, dass sie vergessen hatte, einen Teigboden
unter die Apfel zu geben. Kurzerhand legte sie einen Teigboden
oben auf, buk den Kuchen und sturzte ihn nach dem Backen auf
eine Kuchenplatte. In einer anderen Version sei einer der
beiden Schwester ein zubereiteter Apfelkuchen aus den Handen
und auf die Apfelseite gefallen. Die Apfelschicht war intakt,
nur der Boden war beschadigt. Also gab sie den Kuchen einfach
nochmals in die Backform, legte einen frischen Teig darauf,
buk den Kuchen nochmals und stirzte ihn nach dem Backen.

Ob ein dieser Anekdoten der Wahrheit entspricht, weill man
nicht. Fest steht nur, dass die beiden Schwestern der Tarte
ihren Namen gaben. Und: Diese Tarte wird auch heuzutage noch



umgekehrt gebacken und nach dem Backen auf eine Kuchenplatte
gesturzt.

Der Murbeteig nach Zubereitung laut Grundrezept wird natdrlich
nicht in die Spring-Backform ausgerollt oder -gedrickt.
Sondern der Teig wird, nachdem er aus dem Kuhlschrank genommen
wurde, aus der Alufolie ausgewickelt wurde und 30 Minuten
lang Zimmertemperatur annehmen konnte, auf einem grofien
Arbeitsbrett zu einem groBen Kreis ausgerollt oder -gedrickt.

Diese Tarte backt man aufgrund des fliussigen Karamells am
besten in einer Tartebackform oder sogar in einer Eisenpfanne.
Aus Ermangelung dieser Arbeitsgerate verwende ich eine Spring-
Backform. Die Menge des zubereiteten Karamells ist genau
passend fur eine Spring-Backform mit 28 cm Durchmesser, dass
der Boden gut gefullt ist, aber am Rand nichts austritt.

In diesem Fall aber, wenn man die Spring-Backform auf ein
Backofengitter gibt, dennoch unbedingt ein Backblech zum
Auffangen des fllissigen Karamells darunter schieben. Der
Karamell schmilzt natiurlich bei dieser Backofen-Temperatur und
beginnt zu kochen, so dass beim Backen an der Nahtstelle
Boden—Rand der Spring-Backform Karamell austritt.

Vielleicht muss man bei dieser gesturzten Tarte einige
Backversuche machen, bis sie wirklich gelingt. Denn schon
allein das Aufbringen des Teigs und Herunterdriucken oder -
schieben desselben am Rand der Tarte mit den Fingern oder
einem Messer ist schon schwierig genug. Und auch das Sturzen
der fertigen Tarte auf eine Kuchenplatte will gelernt sein und
kann problematisch werden.

Diese leckere Tarte eignet sich sehr gut fur ein Kaffeetrinken
in der Familie an einem Sonntag Nachmittag, da die Tarte sehr
schmackhaft ist und auch von Kindern gern gegessen wird. Ich
habe beim Recherchieren eine spezielle Website gefunden, auf
der sich Eltern und auch Kinder uUber bewusste Ernahrung
informieren konnen und auch entsprechende Rezepte finden.


https://www.nestlefamily.ch/de

Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Karamell:

=175 g Zucker
= /75 g Butter

Fur den Belag:

= 3 groBe Apfel
=1 Zitrone

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 40 Min.

In eine Schissel kaltes Wasser und den Saft einer halben
Zitrone geben. Apfel schdlen, vierteln und das Kerngehause
entfernen. Apfelviertel in dunne Scheiben schneiden und in das
Wasser geben.

Etwas Mehl auf ein groBes Arbeitsbrett geben, Teig darauf
geben und zu einem dunnen Kreis ausdrucken oder -rollen, der
im Durchmesser etwa 2-3 cm grofer ist als die Backform.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Zucker in einer Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte
karamellisieren. Butter in kleinen Flockchen dazugeben, einen
Spritzer Zitronensaft und alles vermischen. In die Spring-
Backform geben und verteilen, dabei darauf schauen, dass an
der Verbindungsstelle Boden—-Rand moglichst kein fllussiges
Karamell auslauft.

Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen, auf ein Kichenhandtuch
oder -papier geben und abtrocknen. Apfelscheiben In Kreisform
versetzt aufeinander liegend in den flissigen Karamell geben.

Teig mithilfe eines sehr groBen Messers vom Arbeitsbrett


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

lésen, vorsichtig auf die Apfelscheiben geben und am Rand mit
einem Messer oder den Fingern zwischen Rand der Backform und
Apfelscheiben etwas hineindricken.

Backform auf mittlerer Ebene auf ein Backofengitter fur 40
Minuten in den Backofen geben. Ein Backblech unter das
Backofengitter einschieben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben, damit die
Tarte auch von unten abkuhlen kann, und 10 Minuten abkihlen
lassen. Nach 5 Minuten schon vorsichtig den Rand der Spring-
Backform l6sen und wegnehmen. Dabei eventuell den Rand des
Teigs vorsichtig mit einem Messer vom Rand der Backform losen.
Weitere 5 Minuten abkihlen lassen, dann eine Kuchenplatte auf
die Tarte legen und die Tarte vorsichtig stdrzen.

Nicht eiskalt, sondern lauwarm serviert ..

Tarte Tatin isst man am besten sofort und noch leicht warm,
wenn der Karamell noch nicht ganz abgekihlt ist. Man kann sie
naturlich auch am kommenden Tag abgekuhlt servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image5-e1438893611325.jpg

Pudding-Kuchen

Erinnert ein wenig an einen
Kasekuchen

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
ubrig und wollte es fur einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie fur einen Kasekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Packchen Vanillepudding fur 1 1 Milch vorratig hatte, sondern


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/14/pudding-kuchen/

nur noch eines. Und auch nur einen % 1 Milch. Also musste ich
noch fur etwas Masse sorgen, sonst hatte der Kuchen nur eine
dinne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
zu plurieren und wunterzumischen. Und dazu noch Eiweil
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen flur etwas Wirze. Und Weinbrand fiur ein schdnes Aroma.

Auch beim Murbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorratig. Also entschied
ich mich, ein zusatzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch fir
Bindung sorgt.

Umn das Ergebnis vorwegzunehmen, der Kuchen schmeckt wie
Pudding mit .. Kuchenteig — locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrihrte FUllung in drei
Schichten abzusetzen. Unten die schwereren Datteln und
Rosinen, daruber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen funf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:
Fir den Teig:

= 250 g Mehl

= 80 g Zucker

= 90 g Butter

=2 Eier

=L TL Backpulver
= Salz

Fur die Fullung:

= 500 ml Milch

4 Eier

= 90 g Datteln ohne Kern

= 90 g Rosinen

= 1 Packchen Vanillepudding
= 1 Packchen Vanillinzucker



=4 cl Weinbrand
=1 TL Zimt
= 4 Kardamomkapseln

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Ruhrschissel geben und mit dem RuUhrgerat einige Minuten
gut verruhren. Dann den Teig mit der Hand in der Ruhrschussel
noch etwas verkneten. Fir 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Dattel und Rosinen kleinschneiden. In eine hohe, schmale
Ruhrschissel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweille in eine Schussel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung geben und alles mit dem Plrierstab
fein purieren. In eine groBe Ruhrschissel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Morser fein morsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles mit dem RlUhrgerat gut verruhren. Eiweifle in die
gereinigte hohe, schmale Ruhrschiussel geben und mit dem
Ruhrgerat zu Eischnee rihren. Mit dem Backloffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.



Leckerer Kuchen ..

Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ¢C
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrucken, so dass Boden und ein
etwa 4-5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinflullen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen, Kuchen aus der Springform nehmen, auf ein
Kuchengitter geben und abkuhlen lassen.



