Birnen-Quitten-Pastetchen

) Heute
gibt es nur einen kurzen Grull aus der Backstube, denn ich
arbeite unter Hochdruck an der Ubersetzung eines Risottobuchs.
Ein Wochenende ohne Kuchen geht aber trotz Zeitmangels nicht
und da noch eine Quitte weg musste, gab es heute Birnen-
Quitten-Pastetchen mit Anis, eine wunderbar herbstliche
Kombination mit einem Hauch von nahendem Weihnachten.

Der Quark-0l-Teig ist in ein paar Minuten geknetet und 1&sst
sich ganz unkompliziert verarbeiten. Kleine Muhe, grofe
Wirkung, konnte man also bei diesen Pastetchen sagen.

Naturlich kann man sie je nach Geschmack auch ganz anders
fullen. Zum Beispiel mit der Masse des Mohn-Streusel-Kuchens

oder der Mandelcreme dieser_italienischen Crostata.



https://www.naschkatze.me/2018/11/03/birnen-quitten-pastetchen/
https://www.naschkatze.me/2018/06/22/saftiger-mohn-streusel-kuchen/
https://www.naschkatze.me/2014/09/08/crostata-italienischer-mandelkuchen-mit-feigen-oder-birnen-heidelbeeren/

Jetzt gibt es aber erstmal Tortchen mit Herbstfrichten. Mit
einem schdénen Kaffee oder Tee und am allerbesten noch einem
prasselnden Kaminfeuer lassen sich damit die kurzen Tage




bestens versulen.

Fur 12-16 Stuck:
Fullung
1 grolBe Birnenquitte
1 groBBe Birne
50 g Mandelblattchen
2 EL Zucker
1 grofe Prise Anissamen
2 Prisen Zimt
Quark-01 Teig
300 g Mehl
80 g Zucker
3 TL Backpulver
1 Prise Salz
100 ml Milch
70 ml Pflanzendl
125 g Magerquark

Die Quitte waschen, entkernen und in ganz feine Scheibchen
oder kleine Wiurfel schneiden. In einem Topf mit ganz wenig
Wasser kurz dunsten, bis sie fast weich ist. In einem Sieb
abtropfen lassen.

Die Birne ebenfalls waschen, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Birne, Quitte, Zucker, Mandeln und Gewlrze in einer
Schussel vermischen.

Eine 12er-Muffinform einfetten und jede Mulde mit 1 Prise
Zucker ausstreuen.

Alle aufgefihrten Zutaten fir den Quark-0l Teig in eine
Schiussel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
auf einer gut bemehlten Flache etwa kleinfingerdick ausrollen
und mit einer runden Form (etwas groler als der Durchmesser
der Muffinmulden) ausstechen. In der Handflache noch etwas
breiter klopfen und in Muffinmulden legen. Den Rand hochziehen
und an die Form drucken.

Die FUllung auf die Mulden verteilen und den restlichen Teig
noch einmal ausrollen und kleinere Kreise ausstechen. Diese



auf die Fullung setzen.

Die Pastetchen bei 160 °C ca. 45 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

Etwas abkihlen lassen, aus den Mulden sturzen und auskuhlen
lassen. Zum Schluss mit Puderzucker bestauben.



Ich winsche euch einen erholsamen und gemutlichen Sonntag mit
feinem Kuchen!
Eure Judith




Flockentorte (aus Brandteig)
mit Quitte

Torte
n findet man ja eher selten hier, denn eigentlich liegen sie
mir nicht sonderlich und ich stehe auch mehr auf einfachere,
bodenstandige Kuchen oder Gebacke. Aber ab und zu mag ich ein
Stuck feine Torte auch sehr gerne.

Neulich waren wir im Blumencafé in Freiburg und haben dort
eine Flockentorte mit Rum-Sahne-Creme genossen. Die Boden
waren aus Brandteig, so etwas kannte ich bisher gar nicht bei
Torten. Die Idee fand ich super und da ich Brandteig generell
mag, wollte ich diese Leckerei gerne nachbacken.



https://www.naschkatze.me/2018/10/27/flockentorte-aus-brandteig-mit-quitte/
https://www.naschkatze.me/2018/10/27/flockentorte-aus-brandteig-mit-quitte/
https://www.naschkatze.me/2015/06/09/geniessen-im-gruenen-das-blumencafe-am-rande-von-freiburg/

Beim Einkaufen leuchteten mir dann noch die gelben Quitten
entgegen und die Idee fur eine Herbstversion dieser Torte war
geboren. Die Quitte gibt der Torte eine fruchtig-sulle Note und




passt sehr gut zur Sahne.

Generell ist die Torte nicht zu sull, denn der Teig kommt ohne
Zucker aus. Wer mag, gibt etwas mehr Zucker in die Fullung
oder bestreut die Boden vor dem Backen ganz dunn mit Zucker
oder Puderzucker.

Fur 1 Form mit ca. 24-26 cm Durchmesser:
Fir ca. 8 Boden:
500 ml Milch oder Wasser
120 g Butter
Salz
300 g Mehl
6 Eier
Fillung & Deko:
1 grolRe Quitte (250 g)
2 EL Zucker
2 Becher Sahne (400 ml)
3 EL Rum
2 Packchen Vanillezucker
1,5 Packchen Sahnesteif
1 Packung Mandelblattchen
Puderzucker

Die Quitte waschen und in feine Wirfel oder Scheibchen
schneiden. Mit etwas Wasser und 2 EL Zucker in einem kleinen
Topf weich garen, dann in ein Sieb geben. Abtropfen und
abkuhlen lassen. Die Mandeln ohne Fett in einer Pfanne unter
standigem Riuhren (!) goldbraun anrdosten und abkihlen lassen.
Milch oder Wasser mit der Butter in Stuckchen und 1
gestrichenen TL Salz in einen Topf geben und aufkochen, bis
die Butter geschmolzen ist. Den Topf vom Herd nehmen.

Das Mehl sieben (!) und auf einmal in die Flussigkeit geben.
Den Topf wieder auf den Herd stellen und mit einem Holzloffel
rihren, bis die Masse einen glatten und klumpenfreien Klof
bildet, der sich vom Boden 10st. Noch 2 Minuten bei starker
Hitze ruhren und den Teig ,abbrennen“. Auf dem Topfboden
sollte sich eine weille Schicht bilden.



Dann den Teig in eine grole Schussel geben und 10-15 Minuten
abkuhlen lassen.

Die Eier mit dem Knethaken einzeln unterruhren und immer so
lange ruhren, bis sich wieder ein Teigklol8 bildet. Der fertige
Teig sollte glanzen und in langen, aber noch festen Spitzen am
Loffel hangen.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2 Bleche mit Backpapier belegen wund eine runde
Kuchenform/Springform ohne Boden auf das Blech legen (es
sollten immer 2 Boden auf ein Blech passen). 2-3 EL Teig
hinein geben und dunn verstreichen. Einen weiteren Teigkreis
auf das gleiche Blech streichen und zwei Kreise auf das zweite
Blech. Beide Bleche in den Ofen schieben und die Tur die
ersten 10 Minuten auch nicht o6ffnen. Die Bdoden ca. 20-25
Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Die fertigen Boden herausholen, vom Blech nehmen und auf
Gittern abkihlen lassen. 4 weitere Boden auf die Bleche
streichen und backen.

Wahrend alle Bdden abkihlen (bei kuhler Witterung geht das
sehr schnell auf dem Balkon/der Terrasse), die Fullung
zubereiten. Die kalte Sahne mit dem Vanillezucker, dem Rum und
dem Sahnesteif zu einer festen Creme schlagen. 6 EL Sahnecreme
abnehmen und beiseitestellen. Die Quittestucke unter die
ubrige Creme mischen.

Wenn die Boden kalt sind, einen Boden auf eine Tortenplatte
legen und mit 2-3 EL Quittencreme bestreichen und den nachsten
Boden darauf setzen. Alle Boden auf diese Weise stapeln und
mit Creme bestreichen. Den letzten Boden auflegen, aber keine
Creme auftragen.

Die Sahne ohne Quitten am Rand der Torte verstreichen. Immer
wieder eine Handvoll Mandelblattchen nehmen und seitlich gegen
die Torte drucken, bis der gesamte Rand mit den Blattchen
uberzogen 1ist.

Die Torte kuhl stellen und vor dem Anschneiden am besten
einige Stunden ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden
konnen. Die Torte mit Puderzucker bestreuen.



Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust auf Quitten-Flockentorte
bekommen und winsche euch ein genussvolles Wochenende mit
gemutlichem Kaffeeklatsch!




Eure Judith



