Leinsamen-Rum-Kuchen

Mit gemahlenen und ganzen Leinsamen

Sie haben sich sicherlich schon einmal gefragt, ob man mit
Leinsamen einen Kuchen zubereiten kann. Also einen Ruhrkuchen.
Mit gemahlenem oder ganzem Leinsamen.

Ich bin der Frage einmal nachgegangen und habe das Experiment
gewagt. Ich hatte eine Packung Leinsamenmehl gekauft, Inhalt
300 g. Auf der Packung selbst stand allerdings, dass man mit
dem Leinsamenmehl nur 20 % des normalerweise fiUr einen Kuchen
zu verwendenden Weizenmehls ersetzen durfe. Ich bin aber noch
einen Schritt weiter gegangen und habe 60 % des Weizenmehls
eines RlUhrteigs ersetzt. Also 300 g Leinsamenmehl und 200 g
Weizenmehl verwendet.

Und fur noch kraftigeren Geschmack und etwas Crunch habe ich
noch drei Essloffel ganzen Leinsamen in den Teig gegeben.

Allerdings habe 1ich sicherheitshalber ein funftes Ei1i
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hinzugegeben, um auch die richtige Stabilitat und Festigkeit
des Ruhrkuchens zu gewahrleisten.

Leinsamenmehl hat jedoch die Eigenart, dass es sehr viel
Flissigkeit aufsaugt und quillt. Somit saugt es viel von der
flissigen Eimasse des Ruhrkuchens auf und der Ruhrteig wird
sehr fest und kompakt. Um dennoch einen lockeren und leichten
Ruhrkuchen zu backen und diesem Problem vorzubeugen, gebe ich
noch sechs Essloffel Rum in den RiUhrteig, um ihn ein wenig
geschmeidiger zu machen.

Sie fragen sich, ob das gelingen kann? Es kann, der Kuchen
gelingt gut, ist fest und stabil und schmeckt sehr gut. Er hat
ein leicht nussiges Aroma, und von der Konsistenz, aber auch
dem Geschmack erinnert er eher an einen Schokoladenkuchen oder
Gewurzkuchen, nur eben nicht mit Schokolade oder vielen
Gewlrzen. Aber er ist gelungen. Sie konnen es gern selbst
versuchen und den Kuchen gleich nachbacken!

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Zusatzlich:

» 300 g Leinsamenmehl (1 Packung)
= 3 EL ganze Leinsamensaat

=6 EL 40%iger Rum

1 Ei

Fur den Zuckerguss:

=1 EL 40%iger Rum
= einige EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft



Mit leichtem Zuckerguss

Riuhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g Leinsamenmehl
verwenden.

Das zusatzliche Ei aufschlagen und unterrihren.

Ebenso die Leinsamensaat und den Rum dazugeben und
unterrihren.

Riuhrkuchen 1in einer Kastenbackform die oben angegebene
Backzeit auf mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Rum und Puderzucker in einer Schale verruhren. Mit dem
Backpinsel den Zuckerguss auf der Oberseite des Kuchens
verstreichen.

Zuckerguss verfestigen lassen.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



