Brokkolikuchen
Schokoladenglasur

M,

Mit einem Anteil Brokkoli
Zutaten:

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g davon verwenden.

Zusatzlich:

= 300 g Brokkoli (1 Brokkoli a 500 g)

Fir die Glasur:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/03/brokkolikuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/03/brokkolikuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

= 100 g Butter oder Margarine
= 2 gehaufte EL Kakaopulver

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

Mit Schokoladenglasur dekoriert
Zubereitung:

Ruhrkuchen mit Gemuseanteil geht trotz Backpulver nicht sehr
stark auf. Der Kuchen backt also in einer Kranz-Backform nicht
so stark auf wie in einer Kasten-Backform — weil erstere ein
deutlich hoheres Volumen an Teig braucht — wund bleibt daher
relativ niedrig.

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Brokkoli putzen, Strunke entfernen, Brokkoli zerteilen, diesen
in der Kuchenmaschine fein reiben, zum RUhrteig geben und mit
dem Backloffel unterheben.



Riuhrteig in einer eingefetteten Kranz-Backform auf mittlerer
Ebene die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben.

Fett in einer Schale im Wasserbad in einem Topf erhitzen.
Kakaopulver dazugeben. Alles gut vermischen. Kuchen auf der
Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen.
Kuchen in den Kuhlschrank geben, damit die Glasur erhartet.

Herausnehmen. Stuckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!



