Big fruits cake
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Mit leider zuviel verschiedenem Obst
Sommerzeit ist Obstzeit. Es gibt jedwede Obstsorte frisch vom

Feld oder der Wiese beim Handler in den Obstregalen. Sie
schwelgen sicherlich auch in diesem groflen Angebot und fragen
sich, was Sie damit alles zubereiten kdnnen.

Bereiten Sie einfach eine leckere, fruchtige und vielseitige
Obsttorte daraus zu. Machen Sie aber nicht den Fehler wie ich,
zuviel Obst daflr zu verwenden. Lassen Sie auf alle Falle 1
Melone von der Zutatenliste weg. Ich habe sie nur mit
aufgenommen, um das Rezept moglichst authentisch zu halten.
Denn ich habe tatsachlich 2 Melonen, ein Pfund Trauben und
eine Dose Ananasstlcke fur die Torte verwendet.

Schon beim Zuschneiden der Melonen und der Trauben und dem
dann folgenden Mischen mit den Ananasstucken war mir die Menge
suspekt. Sie war einfach zuviel und damit alles fir die Torte
uberdimensioniert. Aber das wurde mir erst klar, als ich schon
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alles Obst zerschnitten und gemischt in einer grollen Schussel
vor mir sah.

Ich habe die Obstmenge dann doch mit der Mandelmilch, in der
ich die Gelatine aufgelost habe, vermischt. Und auf den
fertigen Tortenboden geschittet. Und zack, ein Teil, etwa ein
Viertel davon, fiel aus der Spring-Backform heraus, weil es
zuviel war. Und so ergab der Rest noch einen leckeren
Obstsalat nach dem Essen vor dem Fernseher.

Apropos Obstsalat, der Titel des Rezeptes ,Big fruits cake”
passt so genau auch nicht. Ich hatte es besser
,0bstsalattorte” nennen sollen. Denn selbst ohne den Teil des
gemischten Obstes, der aus der Backform fiel, war es immer
noch viel zu viel Obst und ich hatte es wirklich beil dieser
Torte zu gut gemeint. Denn auch die Menge an Mandelmilch mit
der Gelatine war im Grunde genommen zu wenig zur Bindung und
Festigkeit des Obstes beim Kuhlen im Kihlschrank. Womit die
Torte danach beim Anschneiden ein klein wenig zerfiel.

Also, alles in allem, lecker, fruchtig, schmackhaft — aber
bedingt gelungen. Weniger ist eben manchmal mehr.

Ein Gutes hat das Rezept dann aber doch. Ich konnte
feststellen, dass die Verwendung von Ananas aus der Dose,
dieses Mal Ananasstlicke, wirklich gut mit der Gelatine
harmoniert und letztere auch gut abbindet. Denn Ananas in der
Dose ist schon vorgegart. Ich hatte in anderen Rezepten darauf
hingewiesen, dass Blattgelatine mit frischer Ananas aufgrund
eines bestimmten Enzyms in dieser Obstsorte nicht erhartet und
somit Ananas nicht mit Gelatine verwendet werden kann. Der
Workaround ist aber der, entweder Ananas aus der Dose zu
verwenden — vorgegart — oder frische Ananas einige Minute
leicht zu garen. Dann klappt es auch mit der Ananas!
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Eher ein Obstsalat als eine Obsttorte
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept
Fur die Fullung:

= 2 Honigmelonen

= 500 g rote Trauben (1 Schale)

= 300 g gestickelte Ananas (1 Dose)
=1 1 Mandelmilch

= 12 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen schalen, achteln, Kerngehause entfernen,
kleinschneiden und in eine Schissel geben.
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Trauben von den Stielen befreien und langs halbieren. In die
Schiussel geben.

Saft der Ananasstucke abschitten, Stucke in die Schussel geben
und alles gut vermischen

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Mandelmilch in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.
Gelatine nach und nach mit der Hand ausdricken, in die
Mandelmilch geben und mit dem Schneebesen verrihren. Milch
uber das Obst geben und alles gut vermischen.

Obstmasse auf den Tortenboden in der Backform geben.
Uberschiissiges Obst fiir einen Obstsalat als Dessert verwenden.
Torte 6 Stunden, am besten lUber Nacht, im Kihlschrank erharten
lassen.

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

Aprikosentorte
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Leckere Aprikosentorte
Im Sommer bietet es sich an, frisches Obst fur Kuchen, Tartes

oder Torten zu verwenden. Meinen Sie nicht auch? Man kann auf
Dosenware verzichten. Frisches Obst schmeckt eben einfach ..
frischer und schmeckt besser.

Bei diesem Tortenrezept werden 500 g frische Aprikosen
verwertet. Als Flussigkeit und Fullmasse dient ein Liter
Mandelmilch. Und fur die Bindung sorgt die Blattgelatine.

Und da Aprikosen gut mit Schokolade harmonieren, wird die
Torte vor dem Anschneiden und Servieren mit
Schokoladenstreuseln dekoriert.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:


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

=1 1L Mandelmilch
= 500 g Aprikosen (1 Schale)
= 12 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Mit Schokoladenstreuseln garniert
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Aprikosen putzen, den Kern entfernen, vierteln, in kleine
Sticke schneiden und in eine Schiussel geben.

Gelatine in eine Schale mit kaltem Wasser geben.

Etwas Mandelmilch in einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach
und nach mit der Hand ausdrucken, zur Mandelmilch geben und
mit dem Schneebesen gut verrihren. Restliche Mandelmilch
dazugeben. Aprikosensticke ebenfalls hinzugeben und alles gut



vermischen.

Tortenflullmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
gut verteilen. 6 Stunden, besser noch Uber Nacht, im
Kuhlschrank erharten lassen.

Torte herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen,
Backform und Backpapier entfernen, auf eine Tortenplatte
geben, stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Erdbeertorte

Erdbeertorte geht immer ..

Sie sind doch sicherlich mit mir einer Meinung, dass eine
schone Torte mit frischen Erdbeeren, ob in Stucken oder mit
dem purierten Erdbeermus, immer geht? Naturlich. Das ist eine
der leckersten Zubereitungen, die man fur Erdbeeren wahlen
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kann.

Ich habe in meinem Foodblog sicherlich schon ein Rezept flr
eine Erdbeertorte veroffentlicht. Somit musste dies hier nicht
mehr sein.

Aber eine Erdbeertorte schmeckt immer gut. Und die Erdbeeren
harmonieren auch sehr gut mit Schokolade, also bekommt die
Torte noch eine gute Portion Schokoladenstreusel als
Dekoration.

Die Menge an Blattgelatine 1ist Ubrigens nicht zu hoch
angesetzt. Der Joghurt bringt 1 1 Flussigkeit mit sich. Und
die 500 g Erdbeeren ergeben ein Erdbeermus von knapp 600 ml.
Also sind wir schluBendlich bei 16 Blatt Gelatine.

Und die Torte schmeckt .. mmmmhhh.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fiullmasse:

= 500 g Erdbeeren
=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)
= 16 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.
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Mit purierten Erdbeeren
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in der Kuchenmaschine zu einem Mus
plurieren.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Einen Joghurt in einem Topf leicht erhitzen. Erdbeermus
dazugeben und unterrihren.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdrucken, dazugeben und
mit dem Schneebesen gut verruhren. Dann noch das zweite
Joghurt dazugeben und verruhren.

FiGllmasse auf den Tortenboden geben. Torte Uber Nacht in den
Kihlschrank geben.

Herausnehmen, mit Schokoladenstreuseln bestreuen, Backform und
Backpapier entfernen, Torte auf eine Tortenplatte geben,
stickweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Rumerdbeerentorte

Vorbote des Sommers

Manchmal muss es eben Rum sein! Sie kochen und backen
sicherlich auch gern mit Spirituosen oder anderen
alkoholischen Getranken. Was waren wir ohne das weitlaufig
bekannte Biergulasch oder die dunkle Rotweinsauce zu einem
Rinder- oder Pferdebraten?

Aus diesem Grund werden diese Alkoholika auch gern beim Backen
eingesetzt. Und so auch in diesem Fall, auch wenn es sich bei
dieser Torte ja um eine Kein-Back-Torte handelt. Denn der
Kihlschrank ist das zubereitende HaushaltsgroBRgerat.

Diese Torte ist auch schon einmal der Vorbote des Sommers. Und
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daher veroffentliche ich das Rezept jetzt Anfang des
Friuhlings, wenn die Tage langer werden und die Temperaturen
steigen. Bei den Erdbeeren musste ich noch auf Obst aus
sudlicheren Landern zuruckgreifen, denn der Sommer mit seiner
Fulle von heimischem Obst liegt ja noch vor uns.

Ich trinke ja keinen Alkohol, wollte aber zumindest den
Rumgeschmack in den Erdbeeren haben. Also habe 1ich
kleingeschnittene Erdbeeren in einer Schiussel mit 40%igem Rum
einen Tag lang im Kiuhlschrank getrankt. Der Alkohol ist uber
diese Zeitdauer natiirlich komplett verdunstet. Ubrig bleibt
bei der fertig hergestellten Torte ein leichter, wirziger
Geschmack an Rum im Hintergrund. Mehr nicht. Aber der Rum
aromatisiert auf diese Weise doch ein wenig die ganze Torte.

Mit in Rum getrankten Erdbeerstucken
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept
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Fur die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren

= 300 ml 40%iger Rum

= 13 Blatt Gelatine

=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Erdbeeren putzen, grob zerkleinern und in eine Schissel geben.

Rum daruber giellen, alles vermischen und Schiussel einen Tag in
den Kihlschrank geben.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren durch ein Kiuchensieb geben und den Rum in eine
Schale abgiefen.

Gelatine 1in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Einen Becher Joghurt in einen Kochtopf geben. Rum dazugeben.
Alles leicht erhitzen. Gelatine nach und nach mit der Hand
ausdrucken, zu der Flussigkeit im Topf geben und mit dem
Schneebesen gut verruhren. Restliches Joghurt untermischen.
Erdbeerstiucke dazugeben und alles vorsichtig mit dem
Backloffel vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, verteilen
und Torte uUber Nacht im Kiuhlschrank erharten lassen.

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



Beeren-Kirschen-Torte

Leckere Torte
Der Fruhling beginnt. Die Tage werden langer. Dann kann man im

Sommer bald auf frisches Sommerobst zugreifen. Sie planen
sicherlich auch schon die nachsten Zubereitungen mit frischem
Obst.

Alternativ kann man aber auch im jetzigen Noch-Winter durchaus
einmal auf Fruchte aus sudlicheren Landern zugreifen. Wie bei
diesem Rezept auf Beeren aus Portugal und Marokko. Nachhaltig
und okologisch ist dies sicherlich fraglich. Aber im Zeichen
der Globalisierung kann man da ruhig einmal darauf
zuruckgreifen.

Fir die Torte habe ich auch den Saft der SuBkirschen aus dem
Glas verwendet. Er verleiht der Torte die rote Farbe.
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Als Dekoration kommen Schokoladenraspeln aus der Packung
darauf. Der Tortenboden ist wie meistens aus Toastbrot und
Margarine zubereitet.

Mit Beeren und Kirschen
Fiur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Joghurt (2 Becher a 500 ml)

=1 Glas SuBkirschen (700 ml)

1 Packung Beerenmix (Brombeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, etwa 125 q)

» 14 Blatter Gelatine

Zur Dekoration:
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= Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 6 Stdn.

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Saft der Kirschen in einem Topf maRig erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, in den warmen
Kirschensaft geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Joghurt dazugeben und vermischen.

Frichte dazugeben wund mit dem Backloffel wvorsichtig
unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.
Die angegebene Verweildauer in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen und Torte auf
eine Tortenplatte geben.

Mit den Schokoladenraspeln bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Veganer Salat mit Speck und
Croutons


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/01/veganer-salat-mit-speck-und-croutons/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/01/veganer-salat-mit-speck-und-croutons/

Trotz Speck vegan

Da muss doch ein Schreibfehler in der Uberschrift der
Salatzubereitung sein. Denken Sie jetzt. Aber das ist alles
korrekt so. Und ist auch alles flur Veganer geniel’- und essbar.
Denn fur den Speck wird veganer Speck verwendet. Hergestellt
aus SojaeiweiRB.

Und der Salat schmeckt so wirklich richtig gut. Saure vom
Dressing. Eine leichte Knoblauchnote. Und die Frische vom
Feldsalat. Das Knusprige und Wirzige vom veganen Speck. Und
dann noch als Topping die krossen Croltons, die natirlich
nicht in den Salat untergemischt werden, da sie sonst ihre
Knusprigkeit verlieren. Man gibt sie erst kurz vor dem
Servieren auf den Salat in den Schalen oben auf. Also,
wirklich lecker und empfehlenswert zum Nachmachen.

Fliir 2 Personen:

= 200 g Feldsalat (2 Packungen a 100 g)
= 250 g veganer Speck (2 Packungen a 125 g, in Streifen)



= 2 Toastbrotscheiben
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen
 Margarine

Fur das Dressing:

=6 EL Wasser

=6 EL Olivenol

6 EL Weillweinessig

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit krossen Croltons
Toastbrotscheiben in sehr kleine Wurfel schneiden.



Eine grofle Portion Margarine in einer kleinen Pfanne erhitzen
und Warfel darin gute 10 Minuten unter Ruhren kross anbraten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.

Mit den Zutaten fir ein Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Dressing abschmecken.

Schalotten und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat unter kaltem Wasser abspulen.

Feldsalat, Speck, Schalotten und Knoblauch in eine Schussel
geben.

Dressing daruber geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.
Cro(tons dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Traubentorte
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Machtige Torte
Was machen Sie mit Obst, das Sie ubrig haben, das niemand mehr
essen mochte und dessen Haltbarkeit sich dem Ende zuneigt?

Genau, Sie hauen .. Entschuldigung, Sie geben es in eine
Fillmasse fur eine Torte.

So geschehen mit diesem Pfund weiBer und roter Trauben.
Einfach geputzt und halbiert. Eine Tortenmasse mit Quark — fur
mehr Gehalt — und Gelatine hergestellt. Und die halbierten
Trauben in der Tortenmasse untergehoben.

Nichts besonderes. Aber von den Ausmallen und der HOhe der
Torte aufgrund des Kilogramms Obst eine machtige Torte. Und
die auch schmeckt. So soll es ja auch sein.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fliur die Tortenmasse:
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= 500 g weile Trauben

= 500 g rote Trauben

= 10 Blatt Gelatine

=1 kg Quark (2 Packungen a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
6 Stadn.

Mit weifen und roten Trauben
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trauben putzen, halbieren und in eine Schussel geben.
Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand auspressen, zum Quark
geben und mit dem Schneebesen unterruhren.

Masse zu den Trauben geben und alles gut vermischen.



Tortenmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte die oben angegebene Zeit in den Kuhlschrank stellen,
besser noch uber Nacht.

Herausnehmen, Backform und Backpapier entfernen, Torte auf

eine Tortenplatte geben und stickweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Wildpreiselbeeren-Mandarinen-
Torte

Mit Wildpreiselbeeren und Mandarinen

Sie wissen sicherlich, dass man mit fast beliebigem Obst
leckere Torten zubereiten kann. Nehmen Sie einfach dasjenige,
das noch vorratig ist und nicht einfach aus der Hand gegessen
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werden soll. Und um eine Torte ein wenig zu verfeinern, bietet
es sich dann auch an, die Fullmasse noch mit etwas Obst aus
der Dose vom Discounter oder Supermarkt zu erganzen und zu
verfeinern.

Hier dient fur ersteres eine Portion Mandarinen, die verwertet
werden wollten. Und fur zweiteres zwei Glaser
Wildpreiselbeeren aus Skandinavien, die der Discounter im
Sortiment hat. Ich bin zwar davon ausgegangen, dass die
Preiselbeeren etwas flussiger daher kommen und als Beeren in
einer Beerenflissigkeit im Glas vorliegen. Dem war aber nicht
so, die Preiselbeeren waren kompakt, ahnlich wie eine
Marmelade. Aber das dient vermutlich eher dazu, dass man
Preiselbeeren aus dem Glas zum Beispiel zu Wildfleisch oder
ahnlichem serviert.

Da die Fullmasse durch die Hinzugabe der Preiselbeeren — 2
Glaser ergeben immerhin 800 g — doch zunimmt, gehe ich den
sicheren Weg und lehne die Menge der verwendeten Blattgelatine
an die komplette Masse an. Damit die Torte auch wirklich
schnittfest wird.

Bereiten Sie den Tortenboden wie gewohnt nach dem Grundrezept
aus Toastbrot und Fett zu. Alternativ konnen Sie gern auch im
Foodblog nach einem anderen Grundrezept fur den Tortenboden
suchen, denn man kann 1ihn auch mit Butterkeksen und Fett
zubereiten.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 800 g Wildpreiselbeeren (2 Glaser a 400 g)
= 6 Mandarinen
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= 20 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
6 Stan.

Leckere Torte
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Mandarinen schalen, in Spalten teilen und diese quer dritteln.
Alles in eine Schale geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen.

Joghurt in einem Topf auf dem Herd leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach zum Joghurt
geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Preiselbeeren dazugeben und alles gut vermischen.

Dann noch die Mandarinen dazugeben und alles mit dem



Backloffel vermengen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben, gut
verteilen und mindestens 4 Stunden — besser Uber Nacht — in
den Kuhlschrank geben.

Torte aus dem Kuhlschrank nehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ananas-Skyr mit Kakaopulver

Rettung eines Misserfolgs beim Zubereiten einer Torte

Bereiten Sie auch gerne Torten zu? Mit schonem, frischen Obst?
Und flir die Fillmasse ein beliebiges Milchprodukt? Das Sie


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/13/ananas-skyr-mit-kakaopulver/

dann mit Gelatine binden?

Sicherlich werden Sie sich manchmal fragen, welche Obstsorten
fur solch eine Zubereitung auch geeignet sind. Oder gehen Sie
davon aus, das Sie ein beliebiges Obst verwenden konnen?

Nun, da kann ich Sie schon einmal mit diesem Rezept
informieren, dass diese Zubereitung nicht mit jedem Obst
klappt. Oder nur bedingt.

Denn dieses Dessert ist ein Weiterverwendungsprodukt einer
Ananas-Skyr-Torte. Denn diese hat trotz fast 20 Blatt Gelatine
nach 6 Stunden im Kuhlschrank nicht abgebunden und war nicht
erhartet, wie man es sonst erwartet.

Ich habe sozusagen zu Plan B gegriffen, habe die Fillmasse
oberhalb des Tortenbodens mit einem Loffel herausgekratzt und
in zwei Schalen gegeben. Dann habe ich dieses Dessert noch mit
etwas Kakaopulver garniert und serviert.

Sie werden sich jetzt fragen, warum die Torte nicht gelungen
ist? Sie konnen danach gern einmal im Internet recherchieren,
denn auch ich musste mich im zurudckliegenden Jahr nach einigen
Fehlschlagen, eine Torte zuzubereiten, daruber informieren.

Ich fand heraus, dass zwei Obstsorten fur die Zubereitung
einer Torte mit Gelatine — unerheblich, ob tierische oder
pflanzliche Gelatine — nicht oder nur bedingt geeignet sind:
Ananas und Kiwi.

Beide Obstsorten beinhalten ein Enzym, das die Gelatine nicht
erharten lasst, es vertragt sich sozusagen nicht mit ihr und
die Torte wird nicht fest.



Sehr schmackhaft

Als Workaround, damit es doch gelingt, gibt es zweil
Ratschlage: Entweder man kocht das Obst geschalt und
kleingeschnitten einige Minuten in kochendem Wasser. Das soll
das Enzym zerstdoren und die Obstsorten somit fur die Torte
tauglich machen. Oder man verwendet keine frischen Frichte,
sondern solche aus der Dose oder dem Glas, denn dort sind die
Friachte auch schon vorbehandelt und vorgegart, und man kann
damit anscheinend bedenkenlos eine Torte zubereiten.

Soweit, so gut. Fruchte aus der Dose verwende ich nicht gern.
Und beli der Zubereitung dieser Torte ging trotz Beachtung des
obigen Ratschlags doch etwas schief.

Ich habe die frische, ganze Ananas geputzt, geschalt und in
kleine Stucke geschnitten. Diese habe ich in siedendem (!)
Wasser 5 Minuten ziehen lassen, somit blanchiert. Aber das hat
anscheinend nicht ausgereicht. Die Torte misslang.

Vermutlich hatte ich die Ananasstucke nicht blanchieren



sondern tatsachlich kochen sollen.

Das Ganze hat zwar als Nebenprodukt ein nettes,
wohlschmeckendes Dessert ergeben. Das mit dem Kakaopulver noch
ein wenig geschmacklich aufgepeppt wird.

Aber ich selbst habe fur mich die Entscheidung getroffen: Ich
lasse bei der Zubereitung von Torten die Finger von Ananas und
Kiwi.

Denn schlieBlich will ich eigentlich eine leckere Torte als
Ergebnis haben, von der ich Uber einige Tage hinweg jeweils
1-2 leckere Sticke essen kann. Dies ist mir leider dieses Mal
nicht gelungen.

Flir zwei Personen:

=1 1 Skyr (2 Becher a 500 ml)
=1 frische Ananas
= Kakaopulver

Zubereitungszeit: 10 Min.

Ananas putzen, schalen und in kleine Stucke schneiden.
Ananasstlcke in der Kuchenmaschine zu einem Mus zerkleinern.
Skyr in eine Schussel geben.

Ananasmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei grofe Schalen verteilen.

Mit etwas Kakaopulver bestauben.

Servieren. Guten Appetit!



Kaffeetorte

Mit feiner Kaffeenote

Hier habe ich mich von einem Rezept von Zorra vom Foodblog 1x
Umrihren bitte inspirieren lassen.

Auf die naheliegende Idee, eine Torte mit Kaffee zuzubereiten,
bin ich selbst noch nicht gekommen. Obwohl ich schon diverse
Kaffeekuchen gebacken habe, mit Pulverkaffee oder auch
fliussigem Kaffee. Aber dann eben als Riuhrkuchen.

Aber ihr Rezept hat mich noch auf eine andere Idee gebracht.
Ich werde demnachst in etwa der gleichen Weise wie hier
beschrieben eine Griner-Tee-Torte zubereiten. Ich bin schon
gespannt, wie diese gelingt und schmeckt.

Ich nenne diese Torte aber ein wenig anders. Zorra ist da ins
Englische abgerutscht und nennt ihre Torte No-Bake-
Kaffekuchen. Das muss nicht sein. Ich bleibe beim Deutschen
und nenne sie eine Kein-Backen-Kaffeetorte. Und bei mir wird
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auch wirklich nichts im Backofen gebacken. Alles Ubernimmt der
Kihlschrank. Zuerst den Tortenboden, dann die komplette Torte
mit der Fullung.

Beim Kaffeesirup, der in die Fullmasse kommt, bin ich auch
einen anderen Weg gegangen. Denn zum einen hatte ich nur 100 g
selbst hergestellten Vanillezucker, keine 200 g, wie in Zorras
Rezept. Zum anderen blieben vom morgendlichen Frihstuck noch
gut eine halbe Kanne Kaffee Ubrig, das waren 700 ml, und nicht
200 ml. Also habe ich dies zusammen auf 200 ml reduzieren
lassen.

Und bei mir gibt es auch nicht die feste Quarkvariante,
sondern ich wahle einfach nur schoénen, leichten und leckeren
Naturjoghurt. In den kommt der Kaffeesirup. Zusammen mit
Blattgelatine.

Und schon ist die Fullmasse fur eine sehr leichte, leicht nach
Kaffee schmeckende Torte fertig.

Beim Tortenboden nach dem Grundrezept habe ich jetzt Ubrigens
selbst noch festgestellt, dass es da zwei Varianten gibt:
Einen leichten Tortenboden mit Margarine zubereitet, oder
einen sehr festen Tortenboden mit Butter zubereitet.
Uberrascht ja auch nicht, denn Butter wird im Kihlschrank
harter als Margarine, die ja auch dann immer noch streichfdhig
ist.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatt Gelatine

Fur den Kaffeesirup:

=700 ml Kaffee
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= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.

Im Detail leider etwas unscharf ..
Zuerst den Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Dann Kaffee und Vanillezucker in einem Topf bei hoher
Temperatur auf 200 ml Flussigkeit reduzieren. Leicht abkuhlen
lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einige Minuten
einweichen. Auspressen, nach und nach in den warmen
Kaffeesirup geben, mit dem Schneebesen verrihren und aufldsen
lassen.

Joghurt dazugeben und ebenfalls mit dem Schneebesen gut
verruhren.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform giellen, gut



verteilen und Torte Uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Quark-Torte mit gemischtem
Trockenobst

Fur diese Torte, die mal wieder eine Kein-Backen-Torte 1ist,
habe ich flr die Fullmasse gewOhnlichen Quark verwendet.

Zuerst wollte ich italienischen Mascarpone, also Frischkase,
verwenden. Fur die Fullmasse benodtige ich allerdings 1 kg von
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diesem Frischkase. Und bei einem Preis von 1,60 € fur 250 g
Mascarpone komme ich allein fur diese Fillmasse auf Uber 6 €.
Das war mir zuviel.

Preiswert kann man solch eine Torte mit 1 1 Naturjoghurt
zubereiten, dies kostet gerade mal 2 €. Ich habe dann aber den
Zwischenweg gewahlt und mich fdr 1 kg deutschen Quark
entschieden, fur insgesamt 4 €. Damit ist die Fullmasse auch
sehr fest und kompakt. Und hat eben auch den Vorteil, dass das
hinzugegebene Trockenobst nicht sofort auf den Boden der Torte
sinkt und sich dort ansammelt.

Ja, ich habe fir diese Torte kein frisches Obst verwendet.
Sondern eine Tute gemischtes Trockenobst gewahlt, zu dem ich
noch eine Portion Rosinen gegeben habe.

Und dieses Trockenobst mit den Rosinen lege ich noch kurz in
etwas Cognac ein.

Fir den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 kg Quark (40 % Fettanteil)

= 10 Blatt Gelatine

= 250 g gemischtes Trockenobst (1 Packung)
= 50 g Rosinen

= 50 ml Cognac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.
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I

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Trockenobst in sehr kleine Stucke schneiden und in eine Schale
geben. Rosinen dazugeben und gut vermengen. Cognac dazugeben,
alles gut vermischen und eine halbe Stunde durchziehen lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Zwel Packungen Quark in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach ausdricken, in den Quark geben und mit
dem Schneebesen gut unterruhren.

Restlichen Quark dazugeben und alles gut vermischen.

Trockenobst mit Rosinen in den Quark geben und mit dem
Backloffel unterheben.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform gieBen und gut
verteilen.

Torte Uber Nacht im Kihlschrank erharten lassen.



Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen und
Torte auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Aprikosen-Torte mit Kakao

Mit frischen Aprikosen lasst sich eine sehr leckere Torte
zubereiten.

Wieder einmal Ubernimmt der Kiuhlschrank die Zubereitung.

Die Aprikosen werden entsteint und in der Kuchenmaschine fein
gehackselt.

Dieses Mus gibt man zu 1 1 Naturjoghurt.
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Und erhitzt alles ein wenig, um Gelatine zum Festigen der
Tortenmasse darin aufzulosen und unterzuruhren.

Und als erstes wird der Tortenboden nach dem altbewahrten
Rezept aus Toastbrot und Fett hergestellt.

Vor dem Servieren wird die Torte noch ein wenig mit Kakao
bestaubt. Schokolade passt immer gut zu Aprikosen.

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fir die Fullmasse:

=1 1 Naturjoghurt (2 Becher a 500 ml)
= 10 Aprikosen
= 13 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:
=1 EL Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit mind.
4 Stan.
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Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Aprikosen entkernen, grob zerkleinern wund 1in einer
Kichenmaschine zu Mus fein hackseln.

Gelatine in einer Schussel mit kaltem Wasser einweichen.
Einen Becher Joghurt in einen Topf geben und leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach auspressen, hineingeben und mit dem
Schneebesen gut unterruhren.

Restlichen Joghurt dazugeben und ebenfalls unterriuhren.
Aprikosenmus dazugeben und auch gut verruhren.

Fullmasse auf den erkalteten Tortenboden in der Backform
geben, gut verteilen und die Torte am besten Uber Nacht
erharten lassen.

Am darauffolgenden Tag Backform und Backpapier entfernen.
Torte auf eine Tortenplatte geben.



Mit dem Kakao in einem feinem Kuchensieb bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeeren-
Birnen-Kuchen

Ich habe aus der Zubereitung des letzten Obstkuchens gelernt.

Dieses Mal habe ich keinen mirben Mirbeteig zubereitet, der
leicht zerbroselt.

Sondern einen Tortenboden aus Toastbrotwurfeln und Margarine.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/

Als Fullung habe ich nur 500 g Birnen verwendet, und kein Kilo
Obst.

Und fur den Tortenguss nur 500 ml Flussigkeit.
Und ausreichend Speisestarke zum Binden.
Und so gelingt dann auch ein sehr guter Obstkuchen.

Mein Discounter hatte leider keinen Birnensaft zur Auswahl, so
dass ich keinen reinen Birnenkuchen zubereiten konnte. Aber
ich bin der Meinung, der dunkle Schwarze-Johannisbeeren-Nektar
fur den Tortenguss macht sich geschmacklich auch gut fur den
Kuchen.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Birnen (etwa 500 g)
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Fur den Tortenguss:

= 500 ml Schwarzer-Johannisbeeren-Nektar
= 50 g Speisestarke

Flir das Topping:
 einige Nusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Nisse in einer Kiuchenmaschine fein hackseln.
Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stengel der Birnen entfernen. Birnen schalen, langs vierteln
und das Kerngehause entfernen. Dann die Viertel in sehr feine
Scheiben schneiden.

Birnenscheiben auf den Kuchenboden geben und gut verteilen.



Nektar in einen Topf geben. Starke dazugeben und gut mit dem
Schneebesen verquirlen. Nektar erhitzen und unter Ruhren kurz
aufkochen lassen.

Tortenguss uber die Birnenscheiben verteilen.
Kuchen Uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen.
Am Tag darauf Backform und Backpapier entfernen.
Nisse daruber verteilen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Erdbeertorte

Kompakte und fruchtige Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/27/erdbeertorte/

Ganz passend zum Sommerbeginn und somit zur warmen Jahreszeit
gibt es auch wieder frisches Obst bei Discounter und
Supermarkt. So auch frische Erdbeeren.

Diese werden als erstes einmal zu einer leckeren, fruchtigen
und leicht siuBen Torte verarbeitet.

Hauptzutat fur die Fullmasse ist 1 kg Naturskyr, die Torte
wird also fest und kompakt.

Aber eben durch die purierten Erdbeeren sehr fruchtig.

Und ein wenig zusatzliche SuBe liefert der Vanillezucker, vor
einigen Wochen aus leeren Vanilleschoten und Zucker in einem
Vorratsglas selbst hergestellt.

Und eine kleine Geschmacksbeigabe in Form von Kakao bekommt
die Torte dann noch durch das Topping.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
= 500 g Erdbeeren

=2 EL (echter) Vanillezucker

= 15 Blatt Gelatine

Zum Dekorieren:

= etwas Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit mind. 4
Stan.
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h

Mit Kakao leicht bestaubt
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen und in eine Schissel geben. In einer
Kichenmaschine fein zu Mus purieren.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Erdbeermus in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine nach und nach mit der Hand ausdricken, zum Mus geben
und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

SKkyr nach und nach ebenfalls dazugeben und auch gut
verquirlen.

Zucker dazugeben und vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform gieBen und
verteilen.

Mindestens 4 Stunden, besser uber Nacht, im Kuhlschrank



erharten lassen.

Kakao in ein feines Kuchensieb geben und vorsichtig uber der
Torte verteilen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schwarze-Johannisbeer-Torte
mit Quark

Im Gegenlicht ..

Ich habe aus einer Zubereitung einer Torte vor kurzem gelernt.
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Verwendet hatte ich fur die Fullmasse keine festeren Zutaten
wie Quark oder Frischkase. Sondern Buttermilch. Und fur diese
fliussige Zutat war dann die Menge der verwendeten Gelatine zu
wenig. Die Torte hatte keinen Stand und Festigkeit.

Fir dieses Rezept verwende ich zwar festeren Skyr als
Hauptzutat der Fullmasse. Aber auch fur Fruchtigkeit und SuBe
flussigen Sirup aus schwarzer Johannisbeere.

Zusammen ergibt das eine Fullmasse von 1,7 kg, so sollten es
auch 17 Blatt Gelatine sein. Ich bin den sicheren Weg gegangen
und habe 2 Blatt Gelatine mehr verwendet. Wegen des grolen
Anteils der flussigen Zutat des Sirups.

Und so gelingt die Torte auch gut. Ist schmackhaft, suB und
lecker und hat einen guten Geschmack nach Johannisbeere.

Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

1 kg Skyr (2 Becher a 500 ml)
= 1 Flasche Schwarzer-Johannisbeer-Sirup (0,7 1)
= 19 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.
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Lecker, sufs und fruchtig

Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.
Gelatine in eine Schissel mit kaltem Wasser geben.
Sirup in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in den Sirup
geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Skyr nach und nach dazugeben und ebenfalls gut vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden in der Backform geben und
verteilen.

Mindestens vier Stunden, besser uUber Nacht, im Kuhlschrank
erharten lassen.

Torte herausnehmen. Backform und Backpapier entfernen. Torte
auf eine Tortenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!
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Honigmelone-Buttermilch-Torte
mit Erdnuss-Crunch

Diese Torte schmeckt zwar sehr gut, sie ist jeodch wie 1in
diesem Rezept beschrieben nur bedingt gelungen.

Man sieht der Torte die fehlende Stabilitat an
Ich habe fur die Fullmasse 1 1 Buttermilch verwendet. Und zwei
reife Honigmelonen.

Ich hatte anstelle der flussigen Buttermilch besser 1 1 Quark
verwenden sollen. Dann hatte die Fullmasse eine bessere
Festigkeit und Stabilitat.

Und auBerdem ist die verwendete Menge an Gelatine nicht genug.

Die beiden Honigmelonen ergeben nach dem Plrieren in der
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Kichenmaschine eine Masse von 1,5 1. Diese 1ist allerdings
nicht flussig wie die Buttermilch. Sondern eher ein samiger
Brei.

Fur die Masse: 1 1 Buttermilch + 1,5 1 Melonenbrei = 2,5 1
Fillmasse hatte ich eigentlich 25 Blatt Gelatine verwenden
mussen (1 Blatt Gelatine fur 100 ml Flussigkeit). Hatte,
hatte, Fahrradkette. [] Habe ich aber nicht. Da der Melonenbrei
sehr kompakt ist, ging ich davon aus, dass etwas weniger
Gelatine ausreichend sei, und verwendete nur 20 Blatt
Gelatine. Da habe ich falsch gedacht.

Um es kurz zu machen: Verwenden Sie 25 Blatt Gelatine fur
diese Masse, dann gelingt die Torte in der hier beschriebenen
Weise. Und vielleicht auch Quark anstelle von Buttermilch.
Denn die Torte schmeckt sehr gut und ist nicht zu suB.

Aufbewahrung aber unbedingt im Kuhlschrank!

Es ist auch die Torte mit der bisher groften Fullmasse, die
ich je zubereitet habe, immerhin — wie oben erwahnt - 2,5 1.
Da darf einem schon einmal ein kleiner Fauxpas unterlaufen. []

Fur den Tortenboden:

» Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= 2 Honigmelonen

=1 1 Buttermilch (Korrektur: 1 1 Quark)

= 20 Blatt Gelatine (Korrektur: 25 Blatt Gelatine)
= 100 g Erdnlsse mit Wasabi-Hulle (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Wartezeit mind.
4 Stdn.
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Trotzdem schmackhaft
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Melonen putzen, vierteln und das Kerngehause entfernen.

Dann die Viertel nochmals 1langs teilen, schalen und
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

In der Kuchenmaschine zu einem Breili verarbeiten.
Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch in einem grofRen Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken und nach und nach in die
Buttermilch geben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.
Fiullmasse auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Torte fur mindestens vier Stunden, besser uUber Nacht, in den
Kihlschrank geben.



Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Erdnusse in der Kuchenmaschine fein hackseln.
Crunch Uber die Torte verteilen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



