
Torte mit Ziegen-Milch und -
Käse

Der Kühlschrank übernimmt die Zubereitung

Nochmals ein Rezept für eine leckere Trote. Diesmal nicht
vegan, aber zumindest vegetarisch.

Mit Milch und Frischkäse von der Ziege.

Die Torte gelingt sehr gut und schmeckt auch gut.

Allerdings  eben  eher  herzhaft  und  pikant,  denn  sie  hat
erwartungsgemäß einen kräftigen Geschmack nach Milch und Käse.

Für den Boden:

10 Toastbrot-Scheiben
250 g Butter (1 Packung)

Für die Füllmasse:
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1 l Ziegen-Milch
125 g Ziegen-Frischkäse
30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen à 15 g)

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.

Toastbrot-Scheiben  in  kleine  Würfel  schneiden  und  in  eine
Schüssel geben.

Butter in einer Schüssel bei 800 Watt eine Minute in der
Mikrowelle erhitzen und schmelzen.

Zu den Würfeln geben. Mit dem Backlöffel gut vermischen.

2  Streifen  Frischhaltefolie  in  Kreuzform  in  einer  Spring-
Backform auslegen.

Würfel-Butter-Masse in die Backform geben, verteilen und mit
dem Stampfgerät fest drücken.

Backform für eine Stunde in den Kühlschrank geben.



50 ml der Milch in einen Topf geben, Agar Agar dazugeben, gut
verrühren und zwei Minuten köcheln lassen.

Restliche Milch unter Rühren mit dem Schneebesen dazugeben.

Käse dazugeben und alles nochmals mit dem Schneebesen gut
verrühren.

Füllmasse auf den Boden in der Backform geben.

Backform über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

Backform herausnehmen und entfernen.

Torte stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brot-Torte
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Zwar anders geplant, aber dennoch lecker

 

Nun, neuer Computer, gebrauchte Computer über eBay verkauft,
größere Umstrukturierungen in der Wohnung, dann noch die Maler
in der Wohnung und danach das Büro komplett neu einrichten, da
bleibt schon einmal das Eine oder Andere liegen. Und ich kam
nicht zum Veröffentlichen von neuen Rezepten. Nun ist aber
alles  weitestgehend  behoben  und  ich  kann  wieder  mit  dem
Veröffentlichen von neuen Rezepten beginnen. Was ich auch mit
diesem Rezept gleich mache.

Diese Torte ist nur bedingt gelungen. Sie sieht auch eher aus
wie ein Streuselkuchen.

Die Füllmasse war vermutlich zu flüssig und vor allem zu heiß.
Ich  habe  sie  auf  den  festen  Boden  aus  Toastwürfeln  und
Margarine gegeben.

Na ja, dabei löst sich der Boden mit der Margarine eben auf,
die Toastwürfel diffundieren in die Flüssigkeit, saugen sich
voll und es entsteht der besagte Streuselkuchen.

Also anders gelungen als geplant. Und auch anders aussehend.
Aber dennoch schmackhaft.

Für den Boden:

10 Scheiben Vollkorn-Toast
300 g Margarine

Für die Füllung:

1 l Kokosmilch
1 l grüner Tee mit Pfirsich-Aroma
2 TL Agar-Agar

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Wartezeit 12 Std.

Toastscheiben in sehr kleine Würfel schneiden und in eine



Schüssel geben.

Margarine  in  einem  Topf  auf  dem  Herd  schmelzen.  Über  die
Würfel geben und alles gut vermischen.

Alles in eine Spring-Backform geben, verteilen und mit dem
Stampfgerät fest stampfen. Eine Stunde im Kühlschrank erhärten
lassen.

Kokosmilch und Tee in einen großen Topf geben und zwei Stunden
auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.

Agar Agar nach Anleitung zubereiten, in die Füllmasse geben
und alles gut vermischen.

Füllmasse auf den Boden in der Backform geben. Torte über
Nacht im Kühlschrank erhärten lassen.

Herausnehmen. Stückweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Weiße  Toast-Sanddorn-Sahne-
Torte
Ich entwickle mich so langsam zum Konditor.

Hier  habe  ich  ein  eigenes,  neues  Rezept  für  eine  Torte
kreiert.

Und es ist mir wirklich hervorragend gelungen.

Die  Torte  ist  gelungen,  die  Glasur  ist  aufgrund  der
verwendeten Gelatine wirklich schön fest und die ganze Torte
schmeckt einfach himmlisch.
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Für die Torte verwende ich zweimale einfach jeweils sechs
Toastbrotscheiben, die ich kleinschneide und in eine Spring-
Backform  mit  dem  Stampfgerät  drücke.  Bindung  ergibt  eine
Eierstichmasse, die ich jeweils über die Toastbrotstücke gebe.

Zwischen diese Toastbrotstücke kommt eine Lage mit Sanddorn-
Marmelade,  die  ich  einfach  nur  auf  die  unterste
Toastbrotstücke-Lage  verteile  und  verstreiche.

Nachdem die Torte gebacken ist, kommt eine Glasur aus saurer
Sahne, Zucker und Gelatine darüber.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1079]

Schoko-Toast-Torte
Ich wollte eine Packung Toastbrot anders verwenden, als die
Toastbrot-Scheiben  einfach  nur  im  Toaster  zu  toasten,  mit
Marmelade zu bestreichen und zu essen.

Also schaute ich im Internet, ob es eine andere Verwendung
z.B. für einen Kuchen gibt.

Ich stieß auf ein Rezept für einen French-Toast-Schoko-Kuchen.

Wo genau ich dieses Rezept für den Kuchen im Internet fand,
weiß ich leider nicht mehr so genau.

Ich habe das Rezept zwar übernommen, aber doch eine ganze
Menge abgewandelt.

Somit ist dieser Kuchen eine Abwandlung eines French-Toast-
Schoko-Kuchens.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/17/schoko-toast-torte/


Und ich erlaube mir, diese Zubereitung eine Torte zu nennen.

Es ist zumindest eine interessante Verwendung für eine Packung
Toastbrot, wenn man diese anders als gewohnt verwenden will.
Und für den einen oder anderen Leser hier sicherlich ein guter
Hinweis.

Mein Fazit: Ich hatte beim Lesen des Rezeptes im Internet
zuerst Bedenken, ob diese Torte überhaupt gelingt. Aber ich
muss  sagen,  Daumen  hoch,  die  Torte  gelingt  sehr  gut.  Sie
schmeckt kräftig nach Schokolade und Kakao. Man schmeckt die
Toastbrotscheiben gut heraus und diese verleihen der Torte
etwas Stabilität.

Die Glasur ist zwar relativ fest und stabil, sie hätte jedoch
noch ein Blatt Gelatine mehr vertragen.

Und vor allem eines, diese Torte ist sehr sättigend!
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