Misli-Kuchen

Innen nicht ganz aufgegangen, aber dennoch knusprig und
schmackhaft

Hier habe ich wieder einmal experimentiert und mit Musli aus
der Packung einen Ruhrkuchen zubereitet.

Ich habe klassisches Musli verwendet, so steht es zumindest
auf der Verpackung. Aber man kann sicherlich auch jedes andere
Muasli verwenden, das Sie gerade vorratig haben. Ich verwende
400 g des Muslis.

Und lasse dafur 400 g Mehl des ublichen Grundrezeptes fur
einen Ruhrkuchen weg.

100 g Mehl gebe ich aber dennoch dazu, denn Mehl hat ja auch
einen gewissen Anteil an Klebstoffen, die den Ruhrkuchen
binden. Da will ich mich nicht unbedingt nur auf das Musli
verlassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/28/muesli-kuchen/
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28. Mai 2021

von Thobie

Kategorie Kuchen
Zubereitungszeit

10 Minuten

Garzeit

1 Stunde, 30 Minuten
Gesamtzeit

1 Stunde, 40 Minuten
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Zutaten

Fiir den Riuhrkuchen

Zusatzlich:

= 400 g Musli (klassisch)
= Stattdessen 400 g Mehl weglassen

Anleitung

1. Misli in der Kichenmaschine fein hackseln.

2. Dann den Ruhrkuchen mit dem Musli nach dem Grundrezept
zubereiten und backen.

3. Ich habe dieses Mal fur die Zubereitung eine Gugelhupf-
Backform verwendet. Einfach einfetten wund mit
Semmelbrosel einstreuen.

4. Fertigen Kuchen aus dem Backofen nehmen und gut abkihlen
lassen.

5. Stuckweise anschneiden und servieren.

6. Guten Appetit!
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