Pflaumenkuchen

Einfach, aber lecker
Es braucht manchmal nicht vieler Zutaten, um etwas
Schmackhaftes zuzubereiten.

In diesem Fall benotigen Sie einen Murbeteig und 1 kg
Pflaumen.

Und daraus bereiten Sie einen einfachen, leckeren,
sommerlichen Obstkuchen zu.

Beim Mirbeteig gehen Sie einfach uUber das Grundrezept. Und die
Pflaumen werden einfach entkernt und halbiert und der
Murbeteig dann damit belegt.

Eine halbe Stunde bei 170 °C Umluft auf mittlerer Temperatur
in den Backofen. Herausnehmen und erkalten lassen. Und schon
konnen Sie diesen einfachen, schmackhaften Kuchen geniefen.
Zur Vorsicht bei sommerlichen Temperaturen dann im Kuhlschrank
aufbewahren.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/02/muerbeteig-pflaumen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Mit saftigen, reifen Pflaumen

Pflaumen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/21/pflaumen-tarte/
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Mit Pflaumen kann man ja schone Obstkuchen zubereiten.

Man entkernt sie, schneidet sie in Halften und legt sie auf
einem fertigen Tortenboden aus. Dann kommt ein Tortenguss
daruber.

Fertig ist ein leckerer Kuchen.

Ich bin hier einen anderen Weg gegangen und habe eine Tarte
mit Pflaumen zubereiten.

Leider gelingt diese Tarte nur bedingt.

Die Pflaumen geben beim Garen im Backofen doch etwas
Flissigkeit ab.

Und somit wird die Fullmasse nicht komplett fest und steif.

Man bewahrt die Tarte daher am besten im Kihlschrank auf und
verspeist sie schnell.



Aber sie ist sehr schmackhaft und lecker.

Reiskuchen

Nussiger Reiskuchen

Dies ist kein Reiskuchen, wie man ihn vielleicht aus einem
asiatischen Restaurant kennt.

Nein, es ist ein gewohnlicher Ruhrkuchen. Nur habe ich dieses
Mal anstelle einem Pfund Weizenmehl ein Pfund Vollkorn-
Basmati-Reis verwendet.

Gemahlener Reis ist grobkdérniger als Weizenmehl.

Deswegen wird der Riuhrkuchen auch etwas grober als man es von


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/15/reiskuchen-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/50BF92D8-72DA-4993-824C-16525C9A3133.jpeg

einem gewohnlichen Ruhrkuchen mit Weizenmehl gewohnt ist.

Aber der Reiskuchen schmeckt sehr gut, er hat sogar einen
leicht nussigen Geschmack.

Ich verfeinere den Reiskuchen nach dem Backen noch mit etwas
Pflaumen-Marmelade, die ich obenauf mit dem Backpinsel
aufstreiche.

SiiBe Pizza

Hier habe ich eine Pizza zubereitet, klassisch mit einem
frischen, leckeren Hefeteig. Aber nicht mit klassischen
Zutaten. Sondern mit sufen Zutaten.

Zuunterst ein Glas Birnen-Marmelade.

Darauf ein Erdbeermus. Aus frischen Erdbeeren, die ich in der
Kiichenmaschine zu Mus pilriere. Eine Ahnlichkeit des Mus zu
einer Tomatenschicht auf einer klassischen Pizza ist naturlich
gewlinscht. Leider sieht man das Erbeermus unter der
Schokoladenschicht nicht mehr sehr deutlich.

Darauf Pflaumenviertel. Man konnte sie auch mit
Champignonsvierteln vergleichen.

Darauf Bitterschokolade mit 85 % Kakaoanteil, die 1ich
ebenfalls in der Kuchenmaschine zerkleinere.

Als kronender Abschluss eine halbe Packung Pinienkerne, die
ich mit dem Messer auf einem Arbeitsbrett kleinhacke.

Die fertig gebackene Pizza kommt naturlich Uber Nacht in den
Kiuhlschrank. Denn ich mOochte die Schokolade kalt und erstarrt


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/23/suesse-pizza/

haben. Und auch alle anderen Zutaten nicht warm essen, sondern
die suBe Pizza insgesamt eben kalt. Als Variante zu einem
Kuchen oder einer Torte.

Die Pizza schmeckt hervorragend. Hervorherrschend ist der
Obstgeschmack der Erdbeeren und Pflaumen. Die Bitterschokolade
schmeckt gut und ist nicht zu dominant.

[amd-zlrecipe-recipe:1176]

Pflaumen-Heidelbeeren-Tarte

Eine einfache Tarte nach dem Grundrezept.

Fir die Fullmasse als Obst verwende ich kleingeschnittene
Pflaumen. Und Heidelbeeren.

[amd-zlrecipe-recipe:1156]

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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/10/pflaumen-heidelbeeren-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/obstkuchen-mit-guss/

zubereitet habe.

Dann sollte man einfach einen fertigen, industriell
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 uUberreif, dass ich das Fruchtfleisch zu einem
Mousse puriert habe und statt normalem Wasser fur den
Tortenguss verwendet habe.

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

[amd-zlrecipe-recipe:403]



