
Rote-Beete-Kuchen
Diesen Rührkuchen kann ich Ihnen nur wärmstens empfehlen und
wirklich ans Herz legen.

Mit Roter Beete
Man kann mit Zucchini oder Wurzeln einen Rührkuchen backen,
warum also nicht mit Rote Beete?

Sie haben zuerst die Wahl: Kaufen Sie vorgegarte Rote Beete,
wie man sie ab und zu beim Supermarkt oder Discounter zu
kaufen bekommt, meistens 2–3 Stück, eingeschweißt in Folie?
Diese haben den Vorteil, dass sie eben schon geschält und
vorgegart  sind.  Sie  müssen  sie  also  nur  noch  mit  der
Küchenmaschine  fein  reiben.

Oder kaufen sie rohe Rote Beete? Dann haben Sie noch die
Arbeit, diese zu schälen und zu garen. Im Grunde können Sie
aber von letzterem auch absehen, denn die rote Beete wird ja
beim Backen gegart. ￼

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/23/rote-beete-kuchen/


Die  Rote  Beete  wird  somit  mit  der  Küchenmaschine  fein
gerieben. Dann muss sie unbedingt kräftig ausgedrückt werden,
da  sie  sehr  saftig  ist  und  viel  Flüssigkeit  enthält.  Zur
Sicherheit  kommt  ein  zusätzliches  Ei  zur  Bindung  in  den
Rührteig.

Sie werden auf alle Fälle sicherlich sehr erstaunt sein. Denn
erwartungsgemäß bereitet man hier einen roten Kuchen zu. Die
Rote  Beete  ist  ja  kräftig  rot,  sie  wird  auch  zum  Färben
benutzt. Und der Rührteig mit der fein geriebenen Rote Beete
ist  rosa  bis  rot.  Also  erwartet  man  dies  dann  auch  vom
gebackenen Kuchen.

Aber,  Sie  erhalten  nach  dem  Backen  einen  durch  und  durch
braunen Rührkuchen, der von Konsistenz, Anmutung und Farbe her
eher an einen Nusskuchen erinnert. Und er hat sogar einen
leicht nussigen Geschmack. Die rote Farbe ist somit komplett
weg!

Backen  Sie  ihn  nach.  Er  schmeckt  lecker  und  ist  sehr
geschmackvoll. Probieren Sie es aus. Und in der Verwandtschaft
oder Nachbarschaft werden Sie sicherlich bewundert, wenn Sie
erwähnen, Sie haben einen Rührkuchen mit Rote Beete gebacken.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Zusätzlich:

2 große, vorgegarte Rote Beete
1 Ei

Zum Dekorieren:

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


1 gehäufter EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft

Leckerer, leicht nussiger Kuchen
Rote Beete halbieren und in der Küchenmaschine fein in eine
Schüssel reiben. In ein Küchensieb geben, gut abtropfen lassen
und dann mit der Hand noch zusätzlich gut auspressen. Die
Menge soll 250 g ergeben.

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Ein zusätzliches Ei
aufschlagen und hinzugeben.

Nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Nach  Zubereitung  des  Rührteigs  am  Schluss  die  Rote  Beete
dazugeben und alles gut vermischen.

Teig in eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Kasten-
Backform geben, verteilen und Kuchen die oben angegebene Zeit



auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Herausnehmen. Abkühlen lassen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Puderzucker in ein feines Küchensieb geben und den Kuchen auf
der Oberseite damit bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


