Kase-Tarte

Mit drei Kasesorten

Eine Kase-Tarte. Nein, kein Kase-Kuchen. Wie man ihn 1in
Deutschland mit Speisequark zubereitet. Oder in Amerika als
American Cheesecake mit Frischkase.

Eine Tarte mit Kase. Und zwar drei verschiedenen Kasesorten.
Einmal fur Wirze ein Blauschimmelkase.

Als weiteres fur Geschmack ein Camembert.

Und nochmals fur Wirze geriebener Cheddar.

Die Kasesorten haben ja den Vorteil, dass sie beim Backen in
der Fullmasse der Tarte schnelzen. Und sich somit die
Kasesorten in der Fullmasse verteilen.

Aber, die Kasesorten werden naturlich beim Abkuhlen der Tarte
nach dem Backen auch wieder fest und kompakt und geben somit
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der Tarte Festigkeit.

Diese Tarte ist mit einem Miurbeteig zubereitet und gebacken.
Es bietet sich aber eigentlich eher an, einen Hefeteig flr die
Tarte zuzubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:1225]

Zwiebel-Speck-Tarte

Mit schon aufgegangenem Hefeteig

Ich hatte zwei grolBe, jeweils zwei Kilogramm schwere Sacke mit
Zwiebeln vorratig.

Wobei man ja schon viel zubereiten muss, um zumindest einen
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einzelnen Sack aufzubrauchen.

Also uberlegte ich mir, welches Gericht ich zubereiten konne,
bei dem man viele Zwiebeln verbraucht.

Und ich kam naturlich sofort auf einen Zwiebelkuchen. Oder
besser gesagt, eine Zwiebel-Tarte.

Ich habe fur die Tarte etwa 400 g Zwiebeln verwendet, in
geputzem und in Streifen geschnittenem Zustand gewogen. Das
sind etwa 10 mittelgroBe Zwiebeln. Damit war zumindest einmal
die Halfte eines der Sacke verbraucht.

Und fur etwas Wurze und Geschmack, denn Zwiebeln alleine in
einer Tarte schmecken doch nicht so ganz Uberzeugend, habe ich
noch kleingeschnittene Speckstreifen hineingegeben.

Dazu klassisch ein Eierstich aus Eiern und Schlagsahne fur die
Fillmasse. Damit die Tarte auch schon fest und kompakt wird.

Und sie ist sehr gut gelungen und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:1183]

Omelett-Torte

Ein Rezept, das ich aus dem Internet habe.

Ich muss demnachst besser darauf achten, von welcher Website
ich ein Rezept habe, damit ich die Quelle besser angeben kann.

Das Omelett gelingt sehr gut und ist sehr schmackhaft.

Besonders die in einer Pfanne angebratenen Toastbrotstucke


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/19/omelett-torte/

geben dem Omelett aufgrund ihrer RoOststoffe viel Geschmack.

Aufgrund der GrolBe einer Spring-Backform passt das Omelett
aber nicht auf einen normalen Teller, ich habe Pizza-Teller
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:1078]

Pikante Tarte mit Ananas,
Speck und Kase

Zu dieser pikanten Tarte hat mich doch tatsachlich eine
Werbesendung eines namhaften Lebensmittel-Herstellers
animiert. In dieser Werbesendung wurde ein neues Produkt
gezeigt, flur das Ananas und Speck verwendet wurde, Uberbacken
mit Kase.

Nun, ich dachte mir, wenn diese Zutaten fir ein Baguette
verwendet werden konnen, dann sind sie allemal fur eine
pikante Tarte tauglich.

Und so habe ich diese Zutaten fur die Tarte verwendet.

Und siehe da, die Tarte gelingt und mundet sehr gut. Die
Ananas gibt der Tarte ein gewisse SiuBe. Der Speck ein wenig
Wirze. Und auch der Kase gibt Wirze und Stabilitat fiur die
Tarte.

Da dies eine pikante und herzhafte Tarte ist, auf alle Falle
den im Grundrezept fur eine Tarte beschriebenen, geriebenen
Kase mitverwenden. Anders als bei einer sullen Tarte, wo dieser
auBen vor bleibt.
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Mein Rat: Beim Hefeteig ist eines sehr wichtig, unbedingt die
Milch auf dem Herd, in dem man die Hefe aufldost, nicht zu heil
werden lassen. Dies totet die Hefebakterien ab und hat zur
Folge, dass der Hefeteig nicht richtig aufgeht.

[amd-zlrecipe-recipe:809]

Brot-Aufstrich mit Avocado,
Olive und Aubergine

Ein Aufstrich, fur den ich Avocados, schwarze Oliven und eine
Aubergine verwende.

Ich puriere diese Zutaten mit dem Plrierstab fein.

So erhalt man einen leckeren Aufstrich, der mit frischem
Chiabatta oder Baguette besonders gut schmeckt.

Auf diese Weise kann man sich auch mit anderen leckeren
Zutaten, die hierfur geeignet sind, einen leckeren Aufstrich
zubereiten — als Alternative zu Wurst und Kase.

Und der Aufstrich hat noch einen Vorteil: Sie konnen ihn auch
heiBR verwerten. Wie? Als Pesto fir Pasta. Einfach Pasta
zubereiten, Kochwasser abschutten, Pesto dazugeben, verruhren
und erhitzen. Dann in zwei tiefen Pasta-Tellern servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:806]
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Frittierte Spitzpaprika im
Teigmantel

Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine grofe
Packung Spitzpaprika vorratig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemise mit Creme fraiche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Ursprunglich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorratig hatte. [J

Also habe ich eine normalen, etwas dickfllussigen
Pfannkuchenteig zubereitet. Diesen aber sehr pikant und
herzhaft mit vielen Gewlrzen wie Kreuzkimmel und Meersalz
gewlrzt.

Der in Teig gehullte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge des Paprikas muss man das Frittieren in mehreren
Durchgangen vornehmen und den schon frittierten Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also sollte man sehr groBe Teller verwenden. Ich habe zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit, und da kann man schon einmal auf gute Optik
verzichten.

[amd-zlrecipe-recipe:796]
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Pikante Tarte mit viererlel
Wurst

Passend zum Sonntag habe ich einmal eine pikante und herzhafte
Tarte zubereitet. Mit einem Hefeteig. Und vier verschiedenen
Wurstarten.

Fur Rindfleisch: Wiener Wurstchen.
Fiur Gefllugel: turkische Gefliugelwurstchen.
Fur Schweinefleisch: Munchener WeiRwurste.

Und fur etwas ausgefallene Wirste: Berner Wurstchen mit Kase.
Diese enthalten einen kleinen Anteil Hartkase. Und werden
traditionell mit gegartem Speck umwickelt in einer Packung
angeboten, so dass ich den Speck mit verwendet habe.

[amd-zlrecipe-recipe:777]

Gemuse-Tarte

Sechs verschiedene Gemuse-Sorten. Leicht gewidrzt mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker.

Dazu geriebener Gouda. Und fur die Fullmasse als Eierstich
Eier und Schlagsahne.

Nicht zu vergessen den schonen Hefeteig, der beim Backen schon
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aufgeht.

Das Resultat ist eine pikante, herzhafte Tarte mit viel
Gemuse, die sogar vegetarisch daher kommt, weil ich auf
Wurstchen oder Speck fur die Tarte verzichtet habe.

[amd-zlrecipe-recipe:662]

Spinat-Tarte

Eine herzhafte Tarte. Zubereitet mit viel frischem
Blattspinat, der derzeit Saison hat.

Natlirlich kommt auch eine grolle Menge frischer Knoblauch
hinzu. Spinat braucht Knoblauch.

Der Hefeteig geht beim Backen schon auf. Der Spinat ist schodn
saftig. Und die Tarte hat einen 1leichten, 1leckeren
Knoblauchgeschmack.

Insgesamt sieht die Tarte fast ein wenig wie eine Pizza mit
Spinat und Kase aus. Und aus der Fullmasse konnte man durchaus
auch einen Auflauf oder mit anderen Zutaten auch eine Pastete
zubereiten.

Also insgesamt sehr lecker und empfehlenswert, die Tarte
nachzubacken.

Des weiteren erfolgt einfach die Zubereitung der pikanten
Tarte nach dem Grundrezept.

[amd-zlrecipe-recipe:646][amd-zlrecipe-recipe:646]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/13/spinat-tarte/

Wurst-Tarte

Mein wochentliches Rezept zum Wochenende fur einen Kuchen bzw.
dieses Mal fur eine Tarte.

Ich bereite eine pikante Tarte zu.

Ich hatte eine grolRe Packung mit Wiener Warstchen Ubrig, die
nicht so aus der Hand essen wollte.

Also entschied ich mich fur pikante Wurst-Tarte, fur die ich
die Wurstchen zuerst zerkleinere und dann 1in der
Kichenmaschine klein hacksle.

Zusammen mit dem geriebenen Kase gibt dies in der Fullmasse
mit Eiern und Sahne eine kompakte, wiurzige Wurst-Kase-Masse.

Und die Tarte schmeckt zwar etwas ungewohnlich, aber ist sehr
pikant und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:563]

Gemiuse-Speck-Thymian-Tarte
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Pikante Tarte

Naturlich gibt es auch an diesem Feiertag Neujahr einen
Kuchen, diesmal allerdings eine pikante Tarte. Aber auch diese
kann man sehr gut zum Fruhstuck oder zum nachmittaglichen
Kaffeetrinken essen.

Bei dieser pikanten Tarte habe ich zu verschiedenen
Gemusesorten und Speck gegriffen. Und fur etwas Aroma zu viel
frischem Thymian.

Die Tarte gelingt sehr gut, sie schmeckt sehr pikant.

Die verwendete Chili-Schote verleiht ihr eineL ganz leichte
Scharfe.

Auch der leicht fruchtige, scharfe Ingwer 1ist
herauszuschmecken.

Da dies eine pikante Tarte wird, kommt dieses Mal auch
geriebener Kase in die Fullmasse.

Ich habe diese Tarte dieses Mal eine halbe Stunde langer im
Backofen gebacken, damit die Gemlisesorten auch alle gut



durchbacken und die Tarte auch eine leichte Braunung erhalt.
Zutaten:
FUur den Hefeteig:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/
hefeteig-fuer-tartes/]

Fur die Tarte:

» [Grundrezept|https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/
tarte/]

Fur die Fullung:
Jeweils eine Portion dieser Gemusesorten

= rote Zwiebel

= Knoblauchzehen

» Lauchzwiebel

= Lauch

= Wurzel

= Fenchel

= Mini-Pak-Choi

= rote Chili-Schote
= Ingwer

= 100 g durchwachsener Bauchspeck
» sehr viel frischer Thymian (15 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Gemuse putzen, gegebenenenfalls schalen und kleinschneiden.

Speck in kleine Wurfel schneiden.



Blattchen des Thymians abzupfen.

Gemuse, Speck und Thymian in die Fullmasse geben. Auch den
Gouda hinzugeben.

Alles gut vermischen.
Fillmasse in den Hefeteig geben.
Tarte nach dem Grundrezept 1 1/2 Stunden backen.

Aus dem Backofen herausnehmen, abkuhlen lassen und dann
stuckweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Pikante Tarte mit Tomate,
Champignon, Kiirbis und
Schalotte

Eine pikante Tarte, bei der ich in die Fullmasse vier
kleingeschnittene Gemusesorten gebe.

Eigentlich konnte man diese Tarte fast fur eine Pizza halten,
denn diese Gemusesorten wurden auch gut auf eine Pizza passen.
Noch dazu, dass ich auch geriebenen Kase fir mehr Wirze in die
Fiullmasse gebe, der ja auch auf Pizzen gegeben wird. Und dann
schlieBlich noch der schon aufgegangene Hefeteig, der
ebenfalls fur Pizzen verwendet wird.

Also alles in allem sieht die Tarte wie eine etwas sehr dicke
Pizza aus.

Aber sie schmeckt sehr kostlich.
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Beim Zubereiten des Hefeteigs daran denken, ihn zugedeckt an
einem warmen Ort gut eine Stunde aufgehen lassen. Und ich habe
festgestellt, dass ein Hefeteig durchaus ein wenig feucht sein
darf, denn diese Feuchtigkeit verliert er beim Aufgehen des
Teiges. Und dann kann man namlich den sehr knetbaren Hefeteig
sehr gut in der ausgefetteten Spring-Backform ausdriucken und
einen schonen, dicken Rand ausziehen.

[amd-zlrecipe-recipe:475]

Mediterrane Gemiise-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte zu. Mit mediterranem Flair.
Denn ich bereite eine Gemuse-Tarte zu, die ich auch pikant
wurze. Fur das Gemise verwende ich Zucchini, Paprika,
Brokkoli, Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Der geriebene Gouda, den ich fur herzhafte Tartes verwende,
gibt auch nochmal Widrze an die Tarte. Und sorgt nach dem
Erkalten auch noch fur Festigkeit.

Alternativ konnte man die Fullmasse der Tarte auch noch mit
Krauter der Provence wirzen, was ich bei diesem Gericht jedoch
nicht vorgenommen habe.

Glicklicherweise ist mir noch rechtzeitig eingefallen, einen
Hefeteig fir die pikante Tarte zuzubereiten. Dieser eignet
sich besser als ein Murbeteig, den man eher fur sulle Tartes
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:465]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/mediterrane-gemuese-tarte/

Lauch-Schinken-Tarte

Ich habe seit langerer Zeit wieder einmal eine pikante Tarte
gebacken.

Fur die Fullung verwende ich zwei Stangen Lauch. Dazu kommt
noch kleingewurfelter, roher Schinken.

In eine pikante Tarte gebe ich auch immer zusatzlich zu Eiern
und Sahne fir die Fullmasse eine groBe Portion geriebenen
Kase. Dieser wird ja beim Erkalten der Tarte nach dem Backen
auch fest und gibt der Tarte zusatzlich noch einenkraftigen
Geschmack.

Eigentlich bereitet man fur eine pikante Tarte einen Hefeteig
zu. Ich hatte dies jedoch ubersehen und einfach einen
Mirbeteig zubereitet. Aber auch damit schmeckt die Tarte sehr
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:453]

Rotkohl-Tarte

Eine pikante Tarte. Zubereitet mit sehr viel Rotkohl. Den ich
der Einfachheit halber als Convenience-Produkt aus der Packung
nehme.

Fur Wirze gebe ich noch Speck hinzu, den ich in der
Klichenmaschine fein zerkleinere, so dass es fast ein Speck-Mus
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ist.

Als Geschmacksverstarker kommt eine Prise Zucker hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:316]

Zwiebel-Tomate-Rosinen-Tarte

Eine pikante und gleichzeitig suRe Tarte.

Manchen wird die Zusammenstellung der Zutaten wundern. Aber
man bereitet ja auch Tomatensaucen mit Zwiebeln und Tomaten zu
und gibt einige Rosinen hinzu. Zwiebeln sorgen fur Saure,
Tomaten fur Fruchtigkeit und Rosinen fur etwas Sile.

ZusBtzlich habe ich die Fullmasse noch mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschalen-Abrieb verfeinert.

Die Tarte gelingt sehr saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:288]
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