
Orangen-Sauerkirsch-Tarte

Fruchtige und süße Tarte

Eigentlich  wollte  ich  mit  drei  Gemüsezutaten  –  Zucchini,
Süßkartoffel und Paprika – eine herzhafte Tarte zubereiten.

Dann war mir eher der Sinn nach einer süßen Tarte.

Orangen hatte ich noch zuhause.

Ich habe dann noch beim Einkaufen bei meinem Discounter ein
großes Glas Sauerkischen gekauft.

Die Säure der Sauerkirschen und die Süße der Orangen passen da
gut zusammen.

Ansonsten  habe  ich  die  Tarte  ganz  nach  dem  Grundrezept
zubereitet und gebacken.

Und einfach Sauerkirschen und kleinschnittene Orangenstücke in
die Füllmasse gegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/03/orangen-sauerkirsch-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/7E2FE700-BB4D-44B7-A822-091623A3906A.jpeg


 

Orangen-Skyr-Torte

Sehr leckere Torte

An Weihnachten gibt es natürlich auch einen Kuchen oder besser
gesagt, eine Torte. Damit ich die Torte auch an Weihnachten
genießen kann, bereite ich sie am Tag vorher zu, denn sie muss
aufgrund  der  verwendeten  Blattgelatine  über  Nacht  im
Kühlschrank  erkalten  und  fest  werden.

Und es ist wieder eine Torte, die man nicht backen muss.

Der Boden besteht aus Butterkeksen und Butter, die eine Stunde
in der Backform im Kühlschrank erhärtet.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/orangen-skyr-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/BC4EE65A-E71F-4920-80FE-3F40863D9FCB.jpeg


Und  die  Füllmasse  besteht  aus  Skyr,  Orangenstücken  und
natürlich für die Festigkeit Blattgelatine.

Die Füllmasse besteht zwar aus 1 l Skyr, aber da mit den
Orangenstücken  doch  noch  etwas  Flüssigkeit  hinzukommt,
verwende ich lieber zwei Blatt Gelatine mehr als eigentlich
benötigt.

Fertig  ist  eine  wunderbare  Torte,  die  nur  15  Minuten
Zubereitungszeit benötigt. Und sehr schmackhaft ist. Und der
Kühlschrank besorgt, wie erwähnt, die restliche Arbeit über
Nacht.

 

Obst-Tarte
Wie  bereiten  Sie  Ihre  Obstkuchen  zu?  Verwenden  Sie  einen
fertigen, industriell gefertigten Tortenboden und belegen ihn
mit frischem Obst? Und geben dann zur besseren Bindung einen
Tortenguss darüber?

Oder  bereiten  Sie  einen  Mürbeteig  zu,  belegen  den
Mürbeteigboden in einer Spring-Backform mit Obst und backen
dies? Eventuell geben Sie noch Streusel über das Obst, um
einen gedeckten Obstkuchen zu erhalten?

Nun,  ich  bereite  einen  Obstkuchen  gern  als  Tarte  zu.  Als
Füllmasse  verwende  ich  wie  beim  Grundrezept  für  Tartes
geschildert einen Eierstich aus Eiern und süßer Sahne. Dann
gebe ich beliebiges Obst, das ich gerade vorrätig habe, in die
Füllmasse. Diese gebe ich dann in eine Spring-Backform, in die
ich einen Mürbeteig als Boden ausgedrückt habe. Und backe auf
diese Weise eine leckere Obst-Tarte.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/18/obst-tarte/


Der Vorteil ist, dass man ein beliebiges Obst oder auch eine
beliebige Obstmischung für die Tarte verwenden kann. Und sie
gelingt immer.

Derzeit backe ich auf diese Weise eine Ananas-Tarte, für die
ich eine ganze Ananas, kleingeschnitten in kleine Stücke, und
die  entsprechende  Füllmasse  für  eine  süße  Tarte  verwendet
habe.

Bei  dem  hier  geschilderten  Rezept  habe  ich  jedoch  eine
Obstmischung aus Bananen, Pfirsichen und Orangen verwendet.
Lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:399]

Orangen-Kuchen
Heute habe ich einmal einen Orangen-Kuchen gebacken.

Zubereitet habe ich einen Rührteig für einen ganz normalen
Rührkuchen.  Und  habe  fünf  kleingeschnittene  Orangen
untergemischt.

Ich  gebe,  da  die  Rührkuchenmasse  durch  die  hinzugegebenen
Orangenstücke doch etwas zunimmt, ein zusätzliches Ei für mehr
Stabilität hinzu.

Gebacken habe ich den Rührkuchen in einer normalen Spring-
Backform.

Das Ergebnis ist ein schöner, fruchtiger Obstkuchen.

Übrigens, moderne Küchengeräte zum Rühren eines Teigs sind ja
wirklich  sehr  praktisch,  denn  man  kann  sie  ohne

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/22/orangen-kuchen/


Beaufsichtigung einfach den Teig einige Minuten rühren lassen,
während man sich anderen Aufgaben zuwendet. Allerdings sollte
man sie doch vielleicht nicht immer ganz unbeaufsichtig lassen
oder  zumindest  so  klug  sein,  die  Küchenmaschine  mit  den
meistens  vorhandenen  Saugnäpfen  an  der  Arbeitsplatte  zu
befestigen.

Ich habe bei diesem Kuchen zunächst Eier und Zucker in die
Küchenmaschine gegeben und alles schaumig rühren lassen. Dann
habe ich die Margarine dazu gegeben und weiter alles verrühren
lassen. Währenddessen habe ich mich anderem zugewandt und das
Mehl  abgewogen.  Dabei  ließ  ich  die  Küchenmaschine
unbeaufsichtig. Und diese hat vermutlich beim Rühren etwas
rotiert und gewackelt, hat sich an den Rand der Arbeitsplatte
bewegt und ist dann komplett mit dem Inhalt auf den Fussboden
gestürzt.

Nun, ich dachte zuerst, dies sei der letzte Kuchen, den ich
mit  dieser  Küchenmaschine  zubereitet  habe.  Aber
glücklicherweise stellte ich fest, dass die Küchenmaschine den
Sturz doch überlebt hat und weiterhin funktionierte.

Aber, somit sei angemerkt, eine Küchenmaschine unbedingt mit
den  Saugnäpfen  an  der  Arbeitsplatte  befestigen.  Oder  beim
weiteren Arbeiten an anderen Dingen immer ein wenig im Auge
behalten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:358]



Orangenkuchen mit Streusel
[Spider_Single_Video track=“15″ theme_id=“4″ priority=“1″]

Natürlich bereite ich für das bevorstehende Wochenende einen
Kuchen zu. Vor allem für das Frühstück und das nachmittägliche
Kaffeetrinken am Sonntag.

Und ich dachte mir, wenn man mit Apfelspalten, kreisförmig auf
einem  Mürbteig  angebracht,  einen  schönen  Kuchen  zubereiten
kann, dann man dies auch mit Orangenspalten.

Mein Rat: Den Kuchen auf alle Fälle vor dem Anschneiden 1–2
Stunden  gut  abkühlen  lassen.  Er  wird  einfach  fester  und
kompakter und lässt sich besser anschneiden.

Noch  ein  Rat:  Orangenspalten  sind  etwas  flüssiger  als
Apfelspalten, deswegen weicht natürlich der Mürbeteig etwas
auf, was man beim Servieren beachten sollte.

 

[amd-zlrecipe-recipe:25]

Orangen-Schokolade-Rührkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/03/orangenkuchen-mit-streusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/orangen-schokolade-ruehrkuchen/


Schmackhafter Schokokuchen

Ich bereite heute passend noch zum Wochenende und somit Ostern
einen gedeckten Obstkuchen zu, ähnlich wie neulich den Ananas-
Rührkuchen. Diesmal verwende ich Orangenspalten.

Der Teig ist wieder ein Rührteig, in ihn kommen für mehr Aroma
zwei  Schnapsgläser  Cognac.  Und  dann  mische  ich  geriebene
Bitter-Schokolade  unter  den  Rührteig.  Denn  die  Bitter-
Schokolade passt geschmacklich sehr gut zu den Orangenspalten.

Optisch könnte man den Kuchen auch Stratiatella-Kuchen nennen.

Mein  Rat:  Natürlich  mit  dem  Finger  vor  dem  Backen  etwas
Rührteig aus der Rührschüssel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Rührschüssel nicht vergessen.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Margarine



250 g Zucker
5 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
4 cl Cognac
100 g Bitter-Schokolade
3 Orangen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Orangen schälen und Spalten auf einen Teller geben.

Schokolade in einer Küchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Cognac hinzugeben.
Alles verrühren. Schokolade dazugeben und alles 5–10 Minuten
gut verrühren.

Die  Hälfe  des  Teigs  in  die  Backform  geben  und  mit  dem
Backlöffel  gut  verteilen  und  verstreichen.  Orangenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Hälfte des
Teigs  darüber  geben  und  mit  dem  Backlöffel  verteilen  und
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn  der  Kuchen  etwas  fragil  ist,  kann  man  ihn  auf  dem
Backform-Boden belassen. Gut abkühlen lassen.


