SuBRkartoffelkuchen

Mit rohen SuBkartoffeln

Auch mit SuBkartoffeln lasst sich ein Ruhrkuchen zubereiten.
Es wird einfach ein Teil des Weizenmehls durch geschalte und
fein geraspelte Sulkartoffeln ersetzt. In diesem Fall sind es
300 g.

Ansonsten wird aber beim Rihrteig fast keine Anderung
vorgenommen, alle anderen Zutaten kommen in der gewohnten
Menge gemall dem Grundrezept in den Ruhrteig. Aber nur fast,
denn ich habe schon des Ofteren die Erfahrung gemacht, dass
Riuhrkuchen mit Gemuseanteil meistens sehr fettig werden. Das
ist auch nachvollziehbar, denn normalerweise nimmt das ganze
Pfund Weizenmehl, das in einen normalen Ruhrkuchen kommt, sehr
gut die Margarine auf und verbindet sich mit ihr.

Bei einem Ruhrkuchen mit Gemiuseanteil ist das ein wenig
hinfallig, denn das geraspelte Gemise kann nicht wie das
Weizenmehl das Fett aufnehmen. Somit werden solche Kuchen
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meistens fettig. Aus diesem Grund gebe ich entgegen dem
Grundrezept fur Ruhrkuchen in solche Kuchen nur 200 g
Margarine anstelle der ublichen 250 g Margarine.

Der Kuchen gelingt auch mit weniger Margarine, er ist nach wie
vor ein wenig fett, aber sehr locker, schmackhaft und lecker.

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 300 g SulBBkartoffeln

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

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

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

SuRBkartoffeln schalen und in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale raspeln.

SuBkartoffeln zum Ruhrteig geben und alles gut vermischen.
Rihrteig in eine Kasten-Backform geben und verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene die oben angegeben Dauer im
Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und auskuhlen Ulassen. Auf eine
Kuchenplatte stiurzen. Mit Puderzucker durch ein Kichensieb
bestauben.


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

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



