Reis-Leinsamen-Kuchen

Mit Reis und Leinsamen
Wussten Sie, dass man mit Reis auch einen Kuchen, also einen
Riuhrkuchen zubereiten kann? Denn aus Reis lasst sich ja auch
Mehl herstellen, das in der asiatischen Kuche fur Reisnudeln
verwendet wird. Sie koénnen also Reis jedweder Art auch in der
Getreidemiuhle fein mahlen. Und einfach anstelle des
normalerweise fur einen Ruhrkuchen verwendeten Weizenmehls
verwenden.

Reis enthalt ja auch einen Kleber wie ihn Weizen enthalt, so
konnen Sie somit sicher gehen, dass die Zutaten des Ruhrteigs
auch gut beim Backen zusammenkleben. Reismehl hat einen
kleinen Nachteil gegenluber Weizenmehl. Selbst ganz fein
gemahlen, ist es doch ein wenig krumelig und koérnige Es hat
also nicht wie Weizenmehl eine ganz feine, weiche und fluffige
Anmutung. Aus diesem Grund, da Reismehl korniger ist, durfen
Sie auch nicht erwarten, dass der Ruhrteig beim Backen schon
aufgeht. Auch wenn Sie — wie im Grundrezept angegeben — ja ein


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/26/reis-leinsamen-kuchen/

Packchen Backpulver verwenden. Wie Sie aus den Foodfotos
ersehen, geht der Kuchen nur maBig auf. Stellen Sie sich also
schon einmal von vornherein darauf ein.

Mein Kuchen war geringfiigig zu lang im Backofen. Das AuBere
war dann schon nicht mehr braun, sondern sehr dunkelbraun.
Also habe ich dem Kuchen noch eine gehorige Portion
Puderzucker zur Dekoration mitgegeben. Das deckt die dunklen
Stellen zu und verleiht etwas mehr SuBe. Und macht somit den
Kuchen insgesamt noch schmackhafter.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 400 g Milchreis
= 100 g Leinsamensaat

Anstelle von 500 g Weizenmehl verwenden.

Zur Dekoration:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Leinsamen und Reis nacheinander in der Getreidemihle sehr fein
mahlen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
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Mit Puderzucker bestaubt
Ruhrteig nach dem Grundrezept mit diesen Zutaten anstelle des
Weizenmehls zubereiten und backen.

Nach dem Backen und Abkuhlen mit Puderzucker durch ein
Klichensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



