SuBRkartoffelkuchen

Mit geraspelter SuBkartoffel
Sie konnen auch mit SuBkartoffeln einen leckeren Ruhrkuchen
zubereiten. Sie glauben das nicht? Versuchen Sie es, er
schmeckt vorzuglich.

Die Zubereitung mit Zucchini oder Kirbis ist ja bekannt und
weit verbreitet. Aber Sie konnen Sulkartoffeln auf die gleiche
Weise geputzt und geschalt in der Kiuchenmaschine fein reiben.
Wie Sie es eben mit Zucchini oder Kdrbis tun.

Es sollten nicht mehr als 300 g geriebene SuBkartoffel sein,
der Ruhrkuchen benotigt noch etwas Weizenmehl, da dessen
Gluten, also der Kleber, fur den Teig benotigt wird.

Der Kuchen gelingt hervorragend und ist sehr schmackhaft und
lecker. Wie die meisten Rihrkuchen mit einem hohen Anteil an
Gemuse gelingt er etwas nass und saftig. Das hangt auch mit
der verwendeten Margarine zusammen, der geringe
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Weizenmehlanteil kann eben nur wenig davon komplett binden.

Somit ist der Ruhrteig auch sehr flussig und nicht sehr
kompakt.

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
SuBkartoffel verwenden

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im

Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft

Saftig und lecker

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
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Weizenmehl hinzugeben.

SuBkartoffel putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben. 300 g geriebene SuBkartoffel in den Ruhrteig geben und
mit dem Backloffel unterheben und vermischen. Nicht in der
Klichenmaschine unterruhren, die SuBkartoffel 16st sich dadurch
zu sehr auf und gibt zu viel Flussigkeit an den Ruhrteig ab.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und in der Backform abkuhlen lassen. Dann auf
eine Kuchenplatte geben und mit Puderzucker bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



