Dinkel-Geback-Honig-Kuchen

Schmackhafter Kuchen

Kaum ist die Weihnachtszeit vorbei, hat mein Discounter schon
wieder keine Wal- oder Haselnusse oder Mandeln. Na klar, man
braucht diese ja auch nur, um Adventsplatzchen zu backen,
nicht wahr?

Nein. Denn ich wollte wursprunglich einen schonen und
schmackhaften Ruhrkuchen backen. Mit Dinkelmehl. Mit
Walnissen. Und mit Honig. Lecker!

Nun, da musste ich einfach schnell umdisponieren.

Dinkelmehl und Honig als Zutaten blieben. Nur habe ich die
Walnusse durch Vitalgeback mit Sonnenblumenkernen und Rosinen
ersetzt.

Letzteres habe ich einfach in der Kuchenmaschine fein
gehackselt. So dass ich es wie das Mehl zum Backen verwenden
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kann.

Naturlich kommen Eier hinzu.
Backpulver und Vanillinzucker.

Dann

noch Margarine. Und

Wie es sich fur einen Ruhrkuchen gehort. Und der Ruhrteig wird
gute funf Minuten in der Kuchenmaschine geruhrt. Es 1ist

schlieBlich ein Ruhrteig.

10. Januar 2021

von

Kategorie
Vorbereitungszeit

5 Minuten

Kochzeit

1 Stunde, 30 Minuten
Gesamtzeit

1 Stunde, 35 Minuten

Dinkel-Geback-Honig-Kuchen
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Zutaten

Fiir den Riihrteig:

= Grundrezept
= Anstelle 300 g Weizenmehl 300 g Dinkelmehl verwenden.
Und anstelle 250 g Zucker 250 g Honig verwenden.

Zusatzlich:

=1 Packchen Vitalgeback mit Sonnenblumenkernen und
Rosinen (200 g)
1 Ei

Anleitung

1. Vitalgeback in der Kichenmaschine fein hackseln.
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2. Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
3. Vitalgeback dazugeben.
4. Zusatzliches Ei dazugeben.
5. Alles gut einige Minuten verruhren.
6. Kuchen nach dem Grundrezept backen.
7. Gut abkuhlen lassen.
8. Stuckweise anschneiden und servieren.
9. Guten Appetit!

Schlagworter

Honig,

|Rosinen,

Ruhrkuchen,

Riihrteig,

Sonnenblumenkerne,

Vitalgeback
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