Knollenselleriekuchen

Lecker, luftig, saftig
Ich habe Gemuseruhrkuchen schon mit dem unterschiedlichsten

Gemuse zubereitet. Die Vorgehensweise ist immer die gleiche:
Anstelle von 500 g Weizenmehl fur einen gewOhnlichen Ruhrteig
und somit RuUrhkuchen werden nur 200 g Weizenmehl verwendet.
Die restlichen 300 g Weizenmehl werden durch 300 g fein
geriebenes Gemuse ersetzt.

Es bleibt jedoch immer ein RuUhrkuchen. Er schmeckt nicht
sonderlich sull, aber auch nicht zu gemusig. Aber 200 ¢
Weizenmehl ist das Minimum, das verwendet werden muss, denn
der Ruhrkuchen braucht das Gluten im Weizenmehl, also den
Kleber. Sonst halt der Kuchen nicht zusammen.

Aus der Erfahrung heraus — weniger Weizenmehl kann auch
weniger Fett binden und halten — sind 200 g Fett anstelle 250
g Fett ausreichend. Ansonsten wird der Ruhrkuchen glanzend und
leicht fettig.
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Ich kann vermutlich nicht alle Gemusesorten aufzahlen, mit
denen ich schon Gemluseruhrkuchen zubereitet und gebacken habe.
Denn es fallen mir nicht alle auf Anhieb ein. Ich versuche es
einmal: Wurzeln (Mohren), Zucchini, Kiurbis, SuBkartoffel,
Schwarzwurzeln, Pastinake, Rote Beete.

Dieser Kuchen war jedoch eine Neuheit fur mich.
Knollensellerie. Der Inbegriff fur den funften Geschmackssinn
Umami. Unabdingbar zur Zubereitung einer frischen Gemusebruhe.

Ich dachte bisher, dieser starke Geschmack des Knollensellerie
sei zu kraftig fur einen Gemuseruhrkuchen. Eine Bekannte
jedoch Uberzeugte mich, es doch einmal zu probieren.

Und ich muss sagen, der Kuchen gelingt hervorragend. Leicht,
locker und saftig. Er schmeckt nicht nach Gemusebruhe, sondern
nur leicht gemisig. Und durchaus noch wie ein Ruhrkuchen. Das
Experiment ist gelungen. Ich werde wieder RuUhrkuchen mit
Knollensellerie zubereiten und backen. Versuchen Sie es auch
und berichten Sie mir!

Zutaten:

Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g verwenden. Und nur 200 g
Fett.

Zusatzlich:

= 300 g Knollensellerie

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

Knollensellerie putzen, schalen, in grobe Sticke zerteilen und
in der Kuchenmaschine fein in eine Schale reiben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Die beiden oben
genannten Anderungen beachten.

Sellerie zum Rihrteig geben und gut untermischen.

Rihrteig in eine Kasten-Backform geben und auf mittlerer Ebene
die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Stickweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



