Haselnuss-Wurzel-Kuchen

Ein Ruhrkuchen.
Abgeandert und variiert.

Anstelle 500 g Mehl aus dem Grundrezept zu nehmen, verwende
ich 200 g fein geriebene Wurzeln. Und 200 g fein geriebene
Haselnlusse. Dazu noch 100 g fein gemahlenen Weizen, also
Vollkorn-Weizenmehl.

Da die Zutaten dennoch leicht grob sind, gebe ich fur mehr
Stabilitat ein zusatzliches Ei und etwas Speisestarke in den
Ruhrkuchen.

Aufgrund des verwendeten Vollkornmehls und der anderen leicht
groben Zutaten geht der Ruhrkuchen beim Backen nicht sehr
stark auf und bleibt fast vollstandig in der Kasten-Backform.

Aber mir ist ein sehr leckerer, wurziger und schmackhafter
Kuchen gelungen.
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