Buttermilch-Nuss-Nougat-Torte

Sehr, sehr leckere Torte

Eine leckere Torte, deren Zubereitung wieder einmal der
Kihlschrank und nicht der Backofen ubernimmt.

Die Verwendung der Marmelade fur den Boden hat sich als gut
erwiesen, gibt sie doch der Torte auch eine gewisse Sulse.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 250 g Margarine
= 200 g Pflaumenmus

Fir die Fiullmasse:

=1 1 Buttermilch (2 Becher a 500 ml)
= 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/05/buttermilch-nuss-nougat-torte/

= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)
Zusatzlich:
= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 15 Min | Wartezeit 12 Stdn.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wurfel schneiden. In eine
Schissel geben.

Margarine in einer Schale in der Mikrowelle bei 800 Watt 1
Minute erhitzen und schmelzen.

Margarine zu den Toastbrot-Wurfeln geben und alles gut
vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Toastbrot-Masse hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat
fest drucken.

Mus darauf verteilen und mit dem Backloéffel gut verstreichen.



Eine Stunde im Kuhlschrank erharten lassen.

Etwas Buttermilch in einem kleinen Topf erhitzen, Agar Agar
dazugeben und alles unter Ruhren zwei Minuten kochen.

Restliche Buttermilch dazugeben und alles verriuhren.

Nuss-Nougat-Creme dazugeben und ebenfalls gut mit dem
Schneebesen verruhren.

Fullmasse auf den Boden geben. Torte Uber Nacht im Kihlschrank
erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und wenn moglich Backpapier entfernen.
Schokoladenstreusel uUber die Torte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Erdbeer-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/24/erdbeer-torte/

Gelungene Torte

Eine Erdbeer-Torte habe ich bisher nur sehr selten oder sogar
auch noch gar nicht zubereitet.

Erdbeeren bekam ich preisgustig beim Discounter, da er einige
Schalen voll mit Erdbeeren, die vermutlich schon etwas
uberreif waren, zu einem sehr gunstigen Preis anbot. Und eine
Schale reichte fur die Torte. Da ich die geputzten Erdbeeren
fur die Fullmasse der Torte in der Kiuchenmaschine grob
hacksle, war es unerheblich, ob die Erdbeeren schon uberreif
waren.

Die Fullmasse der Torte bilde ich wie schon einige Male mit
Natur-Joghurt. Und fur die Festigkeit sorgt veganes Agar Agar.

Fur den Boden habe ich mir etwas Besonderes ausgedacht.
Normalerweise hatte die kleine Packung Toastbrot mit 10
Scheiben flr den Boden ausgereicht, zusammen mit geschmolzener
Margarine oder auch Butter. Um dem Boden jedoch einen gewissen
Crunch beim Kauen zu geben, habe ich zusatzlich noch eine



halbe Packung Wasa Knackebrot Crisp mit 10 kleinen Scheiben
verwendet. Ich hacksle diese ebenso wie die kleingewurfelten
Toastbrot-Scheiben in der Kuchenmaschine fein. Dazu kommt die
geschmolzene Margarine. Und diese Mischung wird in der mit
Backpapier ausgelegten Spring-Backform mit dem Stampfgerat
fest gestampft und im Kihlschrank erharten gelassen.

Darauf kommt schlieBlich die Fullmasse. Der Kuhlschrank
besorgt den Rest.

Fur den Boden:

= 10 Toastbrot-Scheiben
= 1/2 Packung Wasa Knackebrot Crisp
= 250 g Margarine

Fir die Fullmasse:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml )
= 30 g gemahlenes Agar Agar (2 Packungen a 15 g)

Zusatzlich:

= Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Knackebrot in der Kuchenmaschine fein hackseln. In eine
Schissel geben.

Toastbrot-Scheiben kleinschneiden. Ebenfalls 1in der
Klichenmaschine klein hackseln. In die Schussel dazugeben.

Margarine in der Packung oder einer Schale zwei Minuten bei
800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Ebenfalls in die Schussel geben. Alles gut vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen. Bodenmischung
hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat festdrucken. 1
Stunde im Kuhlschrank erharten lassen.

Erdbeeren putzen. In der Kichenmaschine grob zerhackseln.

Agar Agar mit etwas Joghurt in einen kleinen Topf geben und
unter Rihren zwei Minuten auf dem Herd kdcheln lassen.

Restliches Joghurt dazugeben. Erdbeeren dazugeben. Alles gut
mit dem Schneebesen verruhren.



Fillmasse auf den Boden in der Backform gieBen. Mit dem
Backloffel gut verteilen.

Torte Uber Nacht im Kuhlschrank erharten lassen. Herausnehmen,
Backform und moglichst auch Backpapier entfernen. Torte dabei
auf eine Tortenplatte geben.

Mit Schokoladenstreusel garnieren.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Soja-Reis-Milch-Torte

Exzellent gelungene, vegane Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/01/soja-reis-milch-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/981F0F0D-D013-4396-B89D-869874C66FDF.jpeg

Meine erste vegane Torte. Die exzellent gelingt. Eine meiner
besten Torten, die ich bisher zubereitet habe.

Und wie so oft gilt, wenn die Zutaten gut zusammenpassen, das
Gericht harmonisch und gut schmeckt, dann stellt sich nicht
mehr die Frage, ob ein Gericht vegan oder nicht zubereitet
wurde.

Die Torte wird nicht im Backofen nicht gebacken.

Wieder ubernimmt der Kuhlschrank die Hauptarbeit und die
Fillmasse der Torte mit Agar Agar erhartet Uber Nacht.

Ganz ohne den Herd komme ich aber nicht aus, denn ich will
einen noch starkeren Geschmack und samigere Konsistenz der
Soja-Reis-Milch. Also reduziere ich diese eine Stunde auf die
Halfte der Flussigkeit,

Honig sorgt fur etwas Sule.

Und Agar Agar fur die notwendige Bindung der Fullmasse uber
Nacht.

Den Boden bereite ich aus Toastbrotscheiben und Margarine zu.
FUr eine zusatzliche Note gebe ich zwischen zwei Schichten
eine diunne Schicht Marmelade. Dieser Boden wird auch ohne
Backen in insgesamt einer Stunde im Kuhlschrank erstellt.

Und was ich selten tue, ich ordne dieses Rezept zweil
Kategorien zu. Einmal Torte, einmal Vegan. Denn es ist eine
gelungene Torte, und ein wirklich gelungenes, veganes
Backwerk.



Datteln-Torte

Ich muss mich bei meiner Leser-Gemeinde entschuldigen.
Funf Tage keine Rezepte.
Ich muss diese alle nachreichen.

Aber ich hatte am Donnerstag eine Gerichtsverhandlung vor dem
Sozialgericht, auf die ich mich vorbereiten musste.

Ich habe die Klage gewonnen. Das Sozialgericht hat einen
Bescheid einer Behorde, der nicht rechtmaBig war, wieder
aufgehoben.

Eine gewonnene Klage verschafft Selbstvertrauen.

Ich kann nun bei jeder neuen Anfeindung sagen, ,ich habe einen
guten Rechtsanwalt!“. []

Hier nun ein leckeres Rezept fur eine Dattel-Torte.

[amd-zlrecipe-recipe:1105]

Birne-Erdbeer-Torte

Zu Pfingsten gibt es naturlich auch eine schoéne, leckere
Torte.

Die Fullmasse der Torte bilde ich aus Toastbrotscheiben, die
ich kleinschneide.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/20/datteln-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/31/birne-erdbeer-torte/

Fur Festigkeit und Stabilitat sorgt Eierstich, also eine
Mischung aus Eiern und Sahne.

Ich habe mir dabei Anleihe an anderen Rezepten fur Torten
genommen, die ich schon zubereitet und deren Rezepte ich
veroffentlicht habe.

Zwischen die beiden Schichten aus Kkleingeschnittenen
Toastbrotscheiben und Eierstich zur Stabilitat und Festigkeit
kommt eine dunne Schicht Birnen-Marmelade.

Ich bilde die Gelatine aus Erdbeeren, die ich fein plriere und
Schlagsahne. Dazu etwas Zucker fur Siufe. Und naturlich
Gelatine flUr Festigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1090]

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
geben dem Omelett aufgrund ihrer Roéststoffe viel Geschmack.

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


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

[amd-zlrecipe-recipe:1078]

Arme Ritter mit Kumquats-
Kompott

Arme Ritter sind ein einfaches Dessert, das man aber auch als
Vorspeise essen kann.

Sie sind sehr schnell zubereitet.

Am einfachsten bereitet man eine Eiermilch zu, wie man sie
auch beim Pfannkuchen verwendet, nur lasst man eben das Mehl
weg.

Das Rezept stammt aus dem 30-jahrigen Krieg, in dem dieses
Gericht als Notessen zubereitet wurde und auch der veramte
Adel sich damit zufrieden geben musste. Es wurden einfach Eier
uber alten Brotchen aufgeschlagen und diese dann in Fett
gebacken.

Heutzutage verwendet man fur Arme Ritter eine leckere
Eiermilch.

Ich bereite diese Arme Ritter mit einem leckeren Kompott aus
frischen Kumquats zu. Ich schneide diese klein, brate sie kurz
in Butter an, gare sie dann in WeiBwein und sufle mit etwas
Zucker.

Das Kompott ist extrem lecker und passt sehr gut zu den Armen
Rittern.

Dieses einfache Gericht Arme Ritter erfreut sich ubrigens
internationaler Beliebtheit. In Amerika nennt es sich French
Toast, in Russland heillt es Grenki. Die Zubereitung in den


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/30/arme-ritter-mit-kumquats-kompott/

verschiedenen Landern variiert allerdings. In Portugal gibt
man zu Rabanadas auch Portwein hinzu und in Ungarn werden arme
Ritter, die hier Bundaskenyér heiBen, salzig zubereitet.

Mein Rat: Statt Toastbrotscheiben eignen sich auch Weilbrot
oder Brotchen — sowohl frisch als auch altbacken.

[amd-zlrecipe-recipe:1057]



