Papaya-Melone-Tarte

Schone, flache Tarte
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 1 Papaya
= 1/2 Honigmelone

Fur die Dekoration:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/22/papaya-melone-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

= 50 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit geraspelter Schokolade bestreut
Zubereitung:

Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Obst schalen, Kerngehause entfernen und Obst in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben.

Eierstich zubereiten und zum Obst geben. Alles gut vermischen.

Fillasse auf den Murbeteig in der Backform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Backzeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Blockschokolade in der Kichenmaschine fein raspeln.
Tarte damit garnieren.



Stuckweise anschneiden. Servieren. guten Appetit!

Papaya-Erdbeer-Torte

Obst pur

Hier haben Sie den Obstgeschmack bei dieser Torte in
Reinkultur. Ausnahmsweise kommt hier nicht noch ein
Milchprodukt in die Fullmasse. Das normalerweise die Fullmasse
ein wenig vom Volumen her vergroBert. Aus diesem Grund gelingt
diese Torte auch eher flach und eben nicht sehr hoch.

Aber Sie haben den Obstgeschmack eben pur. Reine Papaya und
reine Erdbeeren. Durch nichts weiteres verfalscht. Nur durch
Blattgelatine gebunden und damit im Kidhlschrank erhartet.

Probieren Sie es aus, die Torte schmeckt gut gekihlt einfach
wunderbar und herrlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/04/papaya-erdbeer-torte/

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 1 Papaya
= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
= 8 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: 15 Min. | Verweildauer im Kiuhlschrank mind.
6 Stdn.

Nicht sehr hoch, aber sehr schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Papaya schalen, entkernen, in grobe Sticke schneiden und in
eine Schussel geben.

Erdbeeren putzen und im Ganzen zu der Papaya geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Das Obst in einer Kichenmaschine zu einem feinen Mus purieren.
Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser kurz einweichen.

Obstmus in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach
mit der Hand auspressen, in das Obstmus geben und mit dem
Schneebesen gut verruhren.

Fullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und gut
verteilen.

Torte am besten uUber Nacht im Kiuhlschrank erharten lassen.

Torte auf eine Tortenplatte geben, Backform und Backpapier
entfernen, stlickweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!

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]


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

