Ruhrkuchen

Misslungener Ruhrkuchen ..

Da ich mich nicht scheue, auch Rezepte zu veroffentlichen, die
misslungen sind, diesmal das Rezept eines Rihrkuchens. Ich
muss das mit dem klassischen Rezept falsch recherchiert oder
falsch verstanden haben. Mit den gleichen Anteilen von Mehl,
Zucker und Butter.

Es gibt mehrere Moglichkeiten, warum aus diesem Rihrkuchen
nichts wurde. Entweder war ein Ei schlecht — sie rochen aber
alle noch gut. Oder es waren eben zu wenig Eier im Teig. Oder
aber die Menge an Butter war zuviel. Ich vermute eher
letzteres, denn der Kuchenteig erschien mir schon zu flussig.
Ich wollte aber nicht noch Mehl untermischen, sondern ihn in
dieser Weise ausprobieren. Und der fertige Kuchen ist zwar
noch essbar, aber er 1ist eindeutig zu fettig. Da war
vermutlich die Buttermenge zuviel bzw. die dazu verwendete
Mehlmenge im Verhaltnis zu wenig.

Schreiben wollte ich eigentlich: Das klassische Rezept.
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Gleiche Teile Mehl, Zucker und Butter. Dazu 3 Eier. Dann noch
Backpulver und Vanillinzucker. Verfeinert mit etwas Weinbrand.
Abgeandert habe ich das Rezept nur, dass ich 100 g Mehl durch
100 g Haselnlsse ersetzt habe, die ich noch verwerten wollte.
Und dann gibt es noch die Schokoladenglasur darauf.

Nach dem Ergebnis des misslungenen Ruhrkuchens habe ich dann
aber auf die Schokoladenglasur verzichtet.

Zutaten:

= 150 g Mehl

» 100 g Haselnusse

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

= 3 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
2 cl Weinbrand

100 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 55 Min.

Haselnusse mit dem Kichengerat fein reiben. Alle Zutaten bis
auf die Blockschokolade in eine Ruhrschussel geben und mit dem
Rihrgerat einige Minuten kraftig verruhren. Backofen auf
180 °C Umluft erhitzen. Eine Kastenbackform einfetten.
Kuchenteig hineingeben und verstreichen. Auf mittlerer Ebene
far 55 Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der
Backzeit Schokolade in einer Schussel im Wasserbad schmelzen.
Kuchen aus dem Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte
geben. Schokoladenglasur daruber verteilen und verstreichen.
Abkuhlen lassen.



Pudding-Kuchen

Erinnert ein wenig an einen
Kasekuchen

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
ubrig und wollte es fur einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie fur einen Kasekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Packchen Vanillepudding fur 1 1 Milch vorratig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen 5 1 Milch. Also musste ich
noch fur etwas Masse sorgen, sonst hatte der Kuchen nur eine
dunne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
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zu purieren und unterzumischen. Und dazu noch Eiweill$
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen fur etwas Wirze. Und Weinbrand fur ein schones Aroma.

Auch beim Murbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorratig. Also entschied
ich mich, ein zusatzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch fur
Bindung sorgt.

Umn das Ergebnis vorwegzunehmen, der Kuchen schmeckt wie
Pudding mit .. Kuchenteig — locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrihrte FiUllung in drei
Schichten abzusetzen. Unten die schwereren Datteln und
Rosinen, daruber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen funf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:
Flir den Teig:

= 250 g Mehl

= 80 g Zucker

= 90 g Butter

=2 Eier

=L TL Backpulver
= Salz

Fur die Fullung:

= 500 ml Milch

4 Eier

= 90 g Datteln ohne Kern

= 90 g Rosinen

1 Packchen Vanillepudding
1 Packchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand

1 TL Zimt

= 4 Kardamomkapseln



= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Ruhrschussel geben und mit dem Ruhrgerat einige Minuten
gut verruhren. Dann den Teig mit der Hand in der Rihrschussel
noch etwas verkneten. Fur 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Dattel und Rosinen kleinschneiden. In eine hohe, schmale
Riuhrschussel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweille in eine Schussel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung geben und alles mit dem Plrierstab
fein purieren. In eine groBe Ruhrschissel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Morser fein morsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles mit dem RlUhrgerat gut verruhren. Eiweifle in die
gereinigte hohe, schmale RlUhrschiussel geben und mit dem
Riuhrgerat zu Eischnee ruhren. Mit dem Backloffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

N\ O\

Leckerer Kuchen ..




Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ¢C
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdricken, so dass Boden und ein
etwa 4-5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfullen.
Fir 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen, Kuchen aus der Springform nehmen, auf ein
Kuchengitter geben und abkdhlen lassen.

Schoko-Chili-Kuchen

SN\t
Schmackhafter Kuchen — nicht ganz fotogen —, mit einem
leicht flussigen Kern

Ich kam vor kurzem auf die Idee, einen Kuchen auch mit Chili
zuzubereiten, also mit etwas Scharfe. Beim Recherchieren stief
ich nur auf Rezepte fur Schokoladen-Chili-Kuchen, so dass ich
diesen Kuchen zuerst einmal zubereite. Ich bereite den Kuchen
wie einen Ruhrkuchen zu, trenne die Eier und schlage die
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Eiweille zu Eischnee. Unter den Ruhrteig gebe ich geschmolzene
Bitterschokolade und viel Chiliflocken fur Scharfe und hebe
den Eischnee unter. Nur beim uUblicherweise verwendeten
Rumaroma nehme ich eine Anderung vor, weil ich keines mehr
vorratig habe. Ich habe dazu einen Weinbrand gekauft, den ich
auch zum Kochen und Flambieren verwenden kann.

Wenn jemand Bedenken hat wegen der Menge der verwendeten
Chiliflocken, die Scharfe schmeckt nur gering hervor und
bleibt dezent im Hintergrund. Aber es ist eine ungewohnte
Kombination aus Sufs und Scharf. Es bietet sich eventuell auch
an, statt Kakaopulver zum Garnieren Puderzucker zu verwenden,
das reine Kakaopulver ist doch leicht bitter.

Zutaten:

= 200 g Bitter-Schokolade
= 350 g Mehl

= 200 g Butter

= 250 g Zucker

=4 Eier

= 125 ml Milch

= 1 Packchen Backpulver

= 5 EL Kakaopulver

= 8 Pimentkdrner

=2 TL Chiliflocken (Pul biber)
= Salz

=2 cl Weinbrand

= Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 45 Min.

Schokolade zerkleinern und Butter in kleine Stucke schneiden.
In eine Schiussel geben und in einem heilen Wasserbad
schmelzen. Chiliflocken dazugeben.

Pimentkorner in einem Morser fein morsern. Eier trennen,
Eigelbe in eine RiUhrschussel geben und Eiweifle in eine



schmale, hohe Rihrschissel. Zucker zu den Eigelben geben und
mit dem Ruhrgerat verriuhren. Mehl, Backpulver, Kakaopulver,
Milch, Cognac, eine Prise Salz und Piment dazugeben und
verruhren. Schokolade-Butter-Masse unterruhren. Eiweife zu
Eischnee verruhren und vorsichtig mit dem Backloffel
unterheben.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Backofen auf 160
°C Umluft erhitzen. RUhrteig in die Form fullen und
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 45 Minuten 1in
den Backofen geben. Herausnehmen, aus der Springform ldsen und
auf ein Kuchengitter geben. Den Kuchen gut abkihlen lassen,
das Innere des Kuchens ist vermutlich nach dem Backen noch
leicht flussig, die Schokoladenmasse erhartet dann aber. Mit
etwas Kakao garnieren.

Karottenkuchen
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Saftiger Karottenkuchen

Ich hatte noch Wurzeln uUbrig, die ich verwerten wollte. Und da
ich daran dachte, einen Kuchen zuzubereiten, kam ich auf einen
Karottenkuchen. Die Wurzeln machen den Kuchen sehr saftig. Ich
musste leider auf die Zugabe von 2 cl Kirschwasser verzichten,
da ich keines vorratig hatte.

Zutaten:

= 200 g Wurzeln

= 200 g Haselnusse
= 100 g Mehl

= 300 g Zucker

= 50 g Paniermehl
=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= Salz

= Zimt

= Gewlirznelke

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50-55
Min.

Eier trennen, Eigelbe in eine Ruhrschiussel geben, Eiweifle in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel. 200 g Zucker zu den Eigelben
geben und mit einem Rihrgerat gut verrihren. Wurzeln schalen
und mit einer Kuchenmaschine fein reiben. Haselnusse ebenfalls
fein reiben. Beides in die Ruhrschiussel geben. Mehl,
Paniermehl und Backpulver dazugeben. Eine Gewurznelke in einen
Morser geben, fein mdrsern und dazugeben. Eine Prise Salz und
Zimt dazugeben. Alles mit dem Ruhrgerat gut verruhren. EiweiRe
mit dem RUhrgerat zu Eischnee ruhren. 100 g Zucker dazugeben
und verruhren. Eischnee mit dem Backloffel vorsichtig unter
den Ruhrteig heben. Eine Springform mit etwas Butter
einfetten. Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und die
Backform etwa 50-55 Minuten auf mittlerer Ebene hineingeben.



Dann Backform herausnehmen, Kuchen aus der Backform losen, auf
ein Kuchengitter geben und abkihlen lassen. Nach einem Tag
Ruhezeit schmeckt der Kuchen noch aromatischer.

Apfel-Rosinen-Kuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrihstluck steht bevor. Also Zeit fur einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept fur
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Apfel vorratig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorratig.

Also uberlegte 1ich schnell, einen Ruhrkuchen mit
kleingeschnittenen Apfeln und Rosinen zuzubereiten. Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich Uberzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rihrteig zu heben. Den Apfel habe ich
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recht klein geschnitten, da ich die Sticke ja direkt in den
Riuhrteig gebe. Und natirlich kommen als Aromen noch
Zitronenschale, Rosenwasser, Zimt und Rumaroma hinzu.

Zutaten:

= 250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Butter

4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

1 groBer Apfel (sauerlich)
100 g Rosinen

1 Bio-Zitrone

Rumaroma

= 2 EL Rosenwasser

=5 TL Zimt

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schalen,
vierteln und Kerngehause entfernen. In schmale Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schiussel geben. 1
EL Zucker daruber geben, den Saft der Zitrone und alles
vermischen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Rosinen in eine
Schussel geben, mit kochendem Wasser ubergiefRen und quellen
lassen.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillinzucker, Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Ruhrschussel geben. Eier trennen. Eiweille in eine schmale,
hohe Ruhrschissel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Ruhrgerat alles einige Minuten gut verrdhren. Dann die
EiweiBe zu Eischnee verruhren. Diesen zum Ruhrteig geben und
mit einem Kuchenloffel vorsichtig unter den Ruhrteig heben. Es



ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heilen Wasser nehmen. Rosinen und Apfelsticke mit dem
Zitronensaft in den Ruhrteig geben und untermischen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem Kuchenloffel verstreichen. Auf mittlerer Ebene fur 55
Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.

Versunkener Apfelkuchen

FiUr meinen ersten Apfelkuchen sieht er doch ganz gut
aus

Wieder steht einmal das Wochenende bevor, also ist es Zeit,
einen Kuchen fur das ausgedehnte Sonntagsfruhstuck mit Kaffee,
Sonntagszeitung und viel Ruhe zu backen. Dies ist mein erster
Apfelkuchen, den ich zubereite. Ich war erstaunt, beim
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Recherchieren zu lesen, dass dieser versunkene Apfelkuchen -
ein klassisches Rezept — eigentlich nur ein Ruhrkuchen mit
Apfeln ist. Manche verfeinern ihn mit Zimt und Rum, andere mit
gehobelten Mandeln, aber es gibt noch unzahlige Variationen
davon. Ich habe erstere Variante gewahlt, und noch Abrieb
einer Zitrone und Rosenwasser verwendet. In einer Variante
werden Apfelviertel fur den Kuchen verwendet, die am Rucken
mehrmals mit dem Messer eingeritzt werden. Ich habe mich
jedoch fur duinne Apfelspalten entschieden, die ich kreisformig
rundum auf den Kuchenteig lege.

Anders als beim normalen Ruhrkuchen werden bei diesem
Apfelkuchen jedoch die Eier nicht im Ganzen in den Teig
gegeben, sondern Eigelb und EiweiBR getrennt. Das Eiweifl wird
zu Eischnee geruhrt und unter den Teig gehoben. Lauwarm
schmeckt der Apfelkuchen am besten, aber auch am
darauffolgenden Tag ist er noch saftig.

Zutaten:

=500 g Apfel (sduerliche)
=L Bio-Zitrone (Saft und Schale)
= 200 g Mehl

= 150 g Zucker

125 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
- 5 Packchen Backpulver

= Rumaroma

= 1 EL Rosenwasser

=L TL Zimt

= Butter

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.



Leckerer, saftiger Apfelkuchen

Schale der Zitrone abreiben, in eine Schale geben und beiseite
stellen. Apfel schilen, jeweils vierteln und das Kerngehduse
entfernen. In schmale Spalten schneiden. In eine grole
Schussel geben, mit Zitronensaft betraufeln und mit zwei
Essloffeln Zucker bestreuen. Beim Zuschneiden der Apfel sollte
man zugig arbeiten, denn das Apfelfruchtfleisch reagiert mit
dem Luftsauerstoff und wird leicht braun.

Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat verruhren. Eier aufschlagen und und
trennen. EiweiB in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben.
Eigelbe in die Ruhrschissel geben und mit verrihren. Mehl und
Backpulver ebenfalls dazugeben und alles gut verruhren.
Zitronenschale, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt dazugeben und
auch mit verruhren.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Eiweil mit dem
Ruhrgerat zu Eischnee verruhren und diesen vorsichtig unter
den Teig heben. Der Teig soll luftig und geschmeidig sein.
Teig in die Backform geben und verteilen. Apfelspalten
kreisformig jeweils langs darauf legen. Meistens bleibt von



den Apfelspalten noch etwas Ubrig zum spateren Naschen.

Backofen auf 180 °C erhitzen. Backform auf mittlerer Ebene 45
Minuten hineingeben. Wahrend des Backens zwischendurch nach
dem Kuchen schauen, wenn er auf der Oberflache zu dunkel wird,
mit etwas Alufolie abdecken. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Aus der Springform l10sen und auf eine Kuchenplatte geben. Mit
etwas Puderzucker bestreuen.

Mandelkuchen

Saftiger Mandelkuchen mit 1leichtem Rum- und
Bittermandel-Aroma

Es ist Donnerstag Abend — und das Wochenende steht bevor. Und
somit auch das Sonntagsfrihstick mit der Sonntagszeitung.
Dafur bereite ich mir eine Kanne Kaffee zu, nehme mir ganze
zwel Stunden Zeit und will in Ruhe fruhsticken, ohne gestort
zu werden. Und da soll naturlich auch sonst vorgesorgt werden,
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in Form eines leckeren Kuchens.

Ich habe bei diesem Kuchen auf meine Kenntnisse und
Erfahrungen beim Backen von Kuchen zurickgegriffen. Ein
richtiger Mandelkuchen ist es eigentlich nicht. Ich habe in
meinem ersten Kochbuch ein Rezept flir einen Haselnusskuchen,
in dem Anteile von 300 g gemahlenen Haselnussen und 100 g Mehl
verwendet werden. Ich hatte noch 100 g gemahlene Mandeln
vorratig. Es ist, da ich bei den restlichen Zutaten auf das
Rezept fur einen Ruhrkuchen zuruckgegriffen habe, eher ein
Ruhrkuchen mit Mandelanteil.

Zucker habe ich weniger als Ublich verwendet, der Kuchen soll
nicht so sull werden. Auch Butter habe ich weniger
hinzugegeben. Aber vier Eier geben genugend Bindung fur den
Kuchen. Etwas Rum- und Bittermandel-Aroma — letzteres passend
zum Anteil der suBen, gemahlenen Mandeln — geben dem Kuchen
noch zusatzlichen Geschmack.

Zutaten:

= 320 g Mehl

= 100 g gemahlene Mandeln

= 180 g Zucker

150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

= Rum-Aroma

» Bittermandel-Aroma

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50-60
Min.



Sehr wohlschmeckend und luftig

Alle Zutaten in eine Ruhrschiussel geben. Backofen auf 180 2C
vorheizen. Wahrenddessen die Zutaten mit einem Ruhrgerat bei
hoher Stufe einige Minuten kraftig verruhren. Eine Kastenform
mit etwas Butter einfetten. Kuchenmasse in die Kastenform
geben und dort verteilen. Fur 50-60 Minuten auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.

Gugelhupf
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Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So ein selbst zubereiteter, frisch gebackener Kuchen am
Wochenende ist doch etwas Schdones. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwel Stunden Zeit fur das Fruhstick, nehme mir 2-3
Stuck Kuchen, dazu 1 Kanne Kaffee, Ruhe wund die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten flr einen
schnellen Ruhrkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept glr Ruhrkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter — jeweils 250 g. Dazu 4 Eier — je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Packchen Backpulver. Fertig ist der Ruhrkuchen.

Ich habe den Kuchen ein wenig abgewandelt. Etwas weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so sull sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorratig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig



auch noch einen Marmorkuchen zubereite.
Zutaten:

= 250 g Mehl

= 200 g Zucker

= 50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
=2 cl Rum

= 4 TL Kakao

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja, was schreibe ich zur Zubereitung? Sie ist in wenigen
Satzen geschildert. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Alle
Zutaten — bis auf den Kakao — in eine Ruhrschussel kippen und
mit dem Ruhrgerat bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verruhren. Teig halbieren, zweite Halfte in
eine weitere Schissel geben und Kakao unterrihren. Backform —
in diesem Fall fur einen Gugelhupf — mit etwas Butter
einfetten. Eine Teighalfte in die Backform geben, glatt
streichen. Zweite Halfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighalfte schon kreisformig in
die untere Teighalfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer Ebene backen. Herausnehmen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und abkuhlen lassen.



Halloween — Kiirbiskuchen

Leckerer Kuchen, nicht ganz so orange wie der Kurbis

Fur mich eher ungewohnt, weil ich normalerweise nichts
Besonderes oder Spezielles zu Halloween zubereite. Aber fur
diesen Kuchen fand ich neulich ein Rezept, und ich habe ihn
bisher noch nicht zubereitet. Zudem ist es ein preiswerter
Kuchen, da ich einen Hokkaidokirbis mit etwa 1,5 kg Gewicht
fur € 1,25 bekommen habe und fur den Kuchen nur 500 g
bendotige. Schon kiurbisorange wurde mein Kirbiskuchen zwar
nicht, das mag mit meiner Zubereitung oder dem verwendeten
Klirbis zusammenhangen. Der Kuchen schmeckt — auch aufgrund der
verwendeten Gewlrze — etwas ungewohnt, aber sehr lecker. Er
erinnert eher an eine Tarte, eine Quiche oder auch einen
Flammkuchen. Ich kann mir vorstellen, dass sich der Kuchen mit
einer Variation des Rezepts oder einem anderen Rezept auch gut
mit Kdrbis und Speck zubereiten lielie.

Somit bereite ich dieses Jahr nun zeitlich passend und
traditionell zu Halloween etwas Kulinarisches zu. Aus diesem
Grund veroffentliche ich dieses Rezept auch punktlich um genau
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Mitternacht. Halloween lasst grulSen.
Zutaten:
Fur den Mirbeteig:

= 250 g Mehl

=5 TL Backpulver

= 80 g Zucker

125 g Butter oder Margarine
1 Ei

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

» 500 g Hokkaidokirbis (etwa 1/2 Kirbis mittlerer GroRe)
= 300 ml Kondensmilch (10 % Fett)

Eier

Eigelbe

TL gemahlener Zimt

TL gemahlener Ingwer

TL gemahlene Muskatnuss

Gewlrznelke

TL Salz

N NN

Nl RN

» Butter oder Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 80 Min.

Fur den Mirbeteig:

Mehl mit Backpulver in eine Ruhrschissel geben. Zucker,
Butter, Ei und Salz hinzugeben und mit einem Ruhrgerat zu
einem Teig kneten. Dann den Teig mit der Hand etwas
durchkneten. Fur 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Fur die Fullung:

Wahrenddessen den Kurbis putzen, schalen und in grobe Stlcke
schneiden. Backofen auf 150 °C Umluft erhitzen, Kirbisstucke
auf ein Backblech geben, dieses auf mittlerer Ebene fiur 30
Minuten 1in den Backofen geben und die Kurbisstucke weich



backen. Dann Kiurbisstiucke in eine Ruhrschiussel geben und mit
einem Purierstab fein purieren. Es empfiehlt sich, etwas von
der Kondensmilch hinzuzugeben, dann geht das Purieren
leichter. Restliche Kondensmilch, Eier und Eigelbe hinzugeben.
Gewlrznelke in einem MoOorser fein morsern. Gewlrze und Salz
hinzugeben. Mit dem RUhrgerat einige Minuten gut verruhren.
Wer das erste Mal diesen Kuchen zubereitet, ist sicherlich
uber die Fullung verwundert, die doch sehr flissig ist. Sie
erinnert eher an eine Puddingmasse vor dem Kochen. Aber die
Eier stocken beim Backen im Backofen, so dass die Masse fest
wird.

Ungewohnt, aber doch lecker

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Eine Springform mit
Pergamentpapier, einem Backpinsel oder der Hand mit etwas
Butter einfetten. Miurbeteig aus dem Kiuhlschrank nehmen,
moglichst mit der flachen Hand auf dem Backformboden flach
ausdrucken und am Rand der Form einen einige Zentimeter hohen
Teigrand andrucken. Kurbisfullung auf den ausgewalzten Teig in
die Springform geben und die Backform fir 50 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben. Backform herausnehmen,



Kuchen vorsichtig von der Form 16sen, auf ein Kuchengitter
geben und gut auskihlen lassen.

Wer mochte, kann den Kirbiskuchen mit Schlagsahne servieren.

Saftiger Rotweinkuchen

Leckerer Kuchen mit Rotweinglasur

Ich hatte in meinem Kichenregal mit den Kochzutaten noch ein
Flasche Rotwein stehen, die ich verbrauchen wollte. Ich
entschied mich fur einen Rotweinkuchen. Einen solchen hatte
ich noch nicht zubereitet, stellte mir aber vor, einfach einen
Ruhrkuchen zuzubereiten und eine Flasche Rotwein in den
Ruhrteig zu schutten. Ich recherchierte nach einem Rezept fur
Rotweinkuchen und fand auch den ersten Teil meiner Uberlegung
bestatigt: ein Ruhrkuchen. Dann jedoch las ich, keine ganze
Flasche Rotwein, nein, 150 ml Rotwein kommen in den Teig. Ha!
AuBerdem wird empfohlen, einen lieblichen bis halbtrockenen
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Rotwein zu verwenden. Nun, ich habe nur eine Flasche trockenen
Rotwein. Somit wird das eben ein Kuchen fur die ganzen Kerle.
[0 Der Kuchen bekommt dann noch eine Rotweinglasur, mit
Puderzucker zubereitet.

Zutaten:

= 250 g Butter

= 180 g Zucker

=4 Eier

= 250 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillin

1 TL Zimt

2 EL Kakaopulver

150 ml Rotwein

= 50 g Mandeln

Glasur (je nach GroBe der Kuchenoberflache):

= 10-15 EL Puderzucker
= 2-3 EL Rotwein

= einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.
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PR
Gebackener Kuchen mit
Glasur und Pinienkernen

Mandeln in der Kichenmaschine fein raspeln. Butter, Zucker und
Eier in eine Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrgerat kraftig
verruhren. Unter standigem Ruhren die weiteren Zutaten
dazugeben und den Teig gut verruhren. Eine Backform — ich habe
eine Springform mir Rohrboden verwendet — mit Margarine
einfetten. Wie ich einmal erwdhnte, verwende 1ich die
Arbeitstechnik meiner GroBmutter und mache dies mit den
Fingern. Teigmasse 1in die Backform geben und etwas
verstreichen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Kuchen auf
mittlerer Schiene fur 70 Minuten in den Backofen geben.

Zum Ende der Backzeit Puderzucker in eine Schale geben und mit
Rotwein verruhren. PInienkerne grob hacken. Kuchen aus dem
Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte stirzen. Glasur uber
den Kuchen geben und mit einem L&6ffel oder Backpinsel
verstreichen. PInienkerne daruberstreuen. Kuchen abkihlen
lassen.



Karottenkuchen

Sehr lecker!

Im Zuge der Umstrukturierung meiner Kuche habe ich auch in der
Vorratskammer alte Zopfe abgeschnitten, vieles ausgeraumt, in
den Keller verfrachtet und somit ein ganzes freies Regalbrett
erhalten. So hatte ich viel Platz fur alle moglichen
Klichengerate, die ich nun gut greifbar unterbringen kann. Beim
Einraumen fiel mein Blick auf die Backutensilien wie
Backformen und Kuchen-/Tortenplatten und ich dachte, ich
konnte doch mal wieder einen Kuchen zubereiten. Schnell
uberlegte ich, was ich vorratig hatte, mir fielen sofort die
Wurzeln im Kuhlschrank ein wund ich dachte an ein
Karottenkuchen-Rezept. Ich verwende flr den Kuchen den eher 1in
Suddeutschland verbreiteten Begriff ,Karotten”, denn 1in
Hamburg sagt man ja ,Wurzeln” dazu - aber ,Wurzelkuchen“
klingt dann doch nicht so prickelnd.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/23/karottenkuchen/

Ich verstehe nun auch besser, warum sich viele Hausfrauen- und
manner auf die dunkle Jahreszeit — den Herbst und Winter -
freuen. Denn da wird tagsuber eingekauft und dann 1in den
Abendstunden, wenn es kalt und dunkel wird, in der heimeligen,
durch Zutaten und Gewurze wohlriechenden Kiche schon gekocht
und gebacken. Nicht, dass ich nicht das ganze Jahr uber koche.
Aber die Freude uUber diese dunkle Jahreszeit ist mir beim
Zubereiten des Kuchens erst deutlich geworden. Und solch einen
Kuchen zuzubereiten ist ja eigentlich nicht sonderlich schwer
und dauert nicht lange. Im Grunde gibt man alle Zutaten in
eine Ruhrschussel, verruhrt alles gut mit dem Rihrgerat und
gibt die Kuchenmasse in eine gefettete Backform. Dann ab fur
etwa 1 Stunde in den Backofen. Herausnehmen, abkihlen lassen
und geniefen. So einfach 1ist das.

AuBerdem stelle ich fest, dass man auch beim Backen durchaus
variieren Kkann und darf. Man muss nur ein wenig
Hintergrundwissen und etwas Erfahrung haben. Aber auch beim
Backen darf durchaus mal die eine oder andere Zutat nicht
vorratig sein und durch etwas anderes ersetzt werden. Ich
hatte ein Rezept fur einen Karottenkuchen aus meinem ersten
Kochbuch ,chon charfe chilichoten” vorliegen. Aber ich hatte
anstelle von 5-6 Eiern nur 3 Eier und Haselnusse waren gar
nicht vorratig. Noch dazu sollten die Eigelbe vom EiweiR
getrennt, das EiweilsS schaumig geruhrt und fur mehr Luftigkeit
und Volumen unter die Kuchenmasse gehoben werden. Ich
entschied mich, die 3 Eier komplett fur die Bindung der
Kuchenmasse zu verwenden. Den Eiweillschaum kompensiere ich
durch etwas mehr Backpulver, das der Kuchenmasse mehr Auftrieb
gibt. Haselnlsse habe ich durch Mandeln ersetzt. Da ich aber
davon zuwenig hatte, habe ich mich an einem normalen
Ruhrkuchenrezept orientiert und einfach mehr Mehl verwendet.
Das 1im Rezept angegebene Kirschwasser musste etwas Rum
weichen. Warum jedoch Paniermehl in den Kuchen soll,
erschlielt sich mir nicht so ganz, vielleicht dient er dazu,
die Flussigkeit der geriebenen Karotten zu binden.
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Die Kuchenmasse hat dann — vermutlich durch den fehlenden
EiweiBschaum, der viel Volumen bringt — nicht genug Masse fur
eine Back-Springform, ich habe eine kleinere Kastenform
verwendet. Beim Einfetten der Kastenform verwende ich ubrigens
eine Arbeitstechnik meiner GroBmutter — nicht mit
Pergamentpapier oder dem Backpinsel die Backform mit Margarine
einfetten, ich verwende die Finger. Und die Empfehlung, einen
Karottenkuchen nach dem Backen noch einen Tag ruhen und
durchziehen zu lassen, da er so mehr Geschmack und Saftigkeit
hat, lasse ich diesmal aullen vor: Ich schneide ihn an, wenn er
abgekuhlt, weil ich probieren will, wie der Kuchen mit dem
angewandelten Rezept schmeckt. Jedenfalls riecht es schon sehr
aromatisch und angenehm aus der Kuche. []

Zutaten:

= 200 g Karotten

= 60 g Mandeln

= 300 g Mehl

= 50 g Paniermehl

= 200 g Zucker

= 3 Eier

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin

= Salz

= Zimt

= 1 Gewlrznelke

=2 cl Rum

= Margarine zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Mandeln in der Kichenmaschine fein raspeln. Dann Karotten
putzen, schalen und ebenfalls in der Kuchenmaschine fein
raspeln. Beides in eine Ruhrschussel geben. Mehl, Paniermehl,
Zucker und Eier dazugeben. Dann das Backpulver und Vanillin.
Gewlrznelke in einem Morser fein morsern. Kuchenmasse mit
einer Prise Salz und Zimt und der zermorserten Nelke wilrzen.



Rum dazugeben. Backofen auf 190 °C Umluft erhitzen. Alle
Zutaten mit dem RlUhrgerat einige Minuten gqut verriuhren.
Kastenform mit etwas Margarine einfetten. Kuchenmasse in die
Backform verteilen und fir 55 Minuten auf mittlerer Schiene in
den Backofen geben. Dann herausnehmen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und dann auf eine Kuchenplatte. Abkuhlen lassen.

Kasekuchen

Lecker, lecker, lecker ..

Mein pramiertes Rezept fir einen Ké&sekuchen. Ubrigens das
zweite Kuchenrezept in meinem Foodblog. Mit SuUB- oder
Backwaren habe ich es normalerweise nicht so sehr. Das Rezept
habe ich von meiner Mutter. Warum ,pramiert“? Ganz einfach:
Mit meiner Ex-Lebensgefahrtin hatte ich mir vor zig Jahren
einen Wettbewerb geliefert. Sie hatte ein Kasekuchen-Rezept
von ihrer Mutter. Wir wetteten miteinander, wer den besseren
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Kasekuchen zubereiten konne. Um was wir wetteten — das weil’

ich nicht mehr .. Jeder bereitete seinen Kasekuchen zu.

Dann

trafen wir uns zum Kaffeetrinken in meiner Wohnung und
kosteten gegenseitig. Wer gewann wohl ..? Sie gestand die
Niederlage ein, und somit gilt mein Kasekuchen als ,pramiert“!

Zutaten fiir Mirbeteig (Knetteig):

= 200 g Mehl
= 80 g Zucker
=1 Ei

= 150 g Margarine
=1 Msp. Backpulver

= Margarine
Zutaten fiir Kasefiillung:

= 200-220 g Zucker

=5 Eigelbe

= 1 kg Magerquark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 1 Becher sufle Sahne

=5 Eiweile

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min.

L Stdn.

/ Backzeit:

1 %-1



Fertig gebackener Kuchen ..

Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben, vermengen
und 10 Minuten mit dem Ruhrgerat verkneten. Danach 30 Minuten
im Kuhlschrank kalt stellen. Eine Springform mit Margarine
einfetten. Dann den Teig in der Springform ausrollen und in
die Form drucken, so dass der Boden und ca. 4-5 cm Rand
bedeckt sind.
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. und angeschnitten.

Fur die FuUllung Zucker mit Eigelben in einer Schussel mit dem
Ruhrgerat verruhren. Dann Magerquark, Vanille-Puddingpulver
und Sahne dazugeben und alles gut verridhren. Eiweille steif
schlagen und vorsichtig mit einem LOffel unterheben. Den
Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Die Kasemasse in die
Springform mit dem Teig geben und glatt streichen. Den
Backofen auf 160-170 °C herunterschalten, den Kuchen in der
Springform auf mittlerer Ebene hineinschieben und 1 %-1 %
Stdn. backen. Dann aus dem Backofen nehmen. Die Springform
losen, den Kuchen aus der Kuchenform nehmen und auf einer

Kuchenplatte abkihlen lassen.

Gewurzkuchen
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Gewlrzkuchen mit Zitronenglasur

Nein! Ein Backrezept! In meinem Foodblog! Ich betreibe dieses
Foodblog seit etwa 1 % Jahren. Fast alle 1-2 Tage poste ich
ein neues Rezept, das ich zuhause gekocht habe. Aber ein
Backrezept war da bisher nicht darunter. Das kommt auch daher,
dass ich normalerweise nichts SiBes esse. Weder Kuchen,
Geback, Kekse, Schokolade noch Marmelade oder Nuss-Nougat-
Creme. 0 Prozent Zucker im Jahr — bis auf den Zucker, den ich
mit Gekochtem oder Gebratenem aufnehme, das ist aber minimal.
Es wundert mich daher auch nicht, dass ich seit Jahren keine
Karies mehr habe, weil der Zucker als Nahrungsgrundlage fur
Faulnisbakterien im Mund fehlt. []

Diesen Gewlrzkuchen habe ich nun aber gebacken, weil ich einem
fruheren Nachbarn, der gerade im Krankenhaus ist, vor
Weihnachten beim Besuch einen halben Kuchen vorbeibringen
will. Da ich fruher als Kind und Jugendlicher sehr gerne
Gewurzkuchen gegessen habe, habe ich mich fiur diesen
entschieden. Nur, meine Mutter bereitete ihn damals mit einer
Kuchenfertigbackmischung zu. Und so etwas kommt mir ja gar
nicht in die Tute aaaah .. die Ruhrschussel. Also habe ich ein
wenig recherchiert wund dann das folgende Rezept
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zusammengestellt.
Zutaten:
Fiur den Kuchen:

= 250 g Mehl

= 250 g brauner Zucker

150 g Butter

Packchen Backpulver
Eiwelld

Ei

ganze Vanilleschote

TL Zimt

TL Muskat

» 4 Kardamomkapseln

= 4 Nelken

= 2-3 EL Rum

» 2—4 Tropfen Bittermandel-Aroma
=2 EL echter Kakao
 Butter fur die Kuchenform

| |
I = T = T Ny

Fiir die Glasur:

=L Zitrone (Saft)
= 5 gehaufte EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Mehl, Zucker, Backpulver, Butter, Eiweille und Ei in eine groRe
Ruhrschussel geben. Vanilleschote langs aufschneiden und aus
den beiden Halften das Vanillemark herausschaben. Den Inhalt
der Kardamomkapseln und die Nelken in einen Morser geben und
fein morsern. Vanillemark, Zimt, Muskat, Kardamom, Nelken, Rum
und Bittermandel ebenfalls in die Ruhrschissel geben. Dann den
Kakao. Alles zusammen mit dem Ruhrgerat bei mittlerer bis
hoher Stufe einige Minuten verruhren.

Eine langliche Kastenform mit Butter einreiben. Dann den Teig



mit einem Teigschaber in die Kastenform fullen wund
glattstreichen. Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, den
Kuchen in der Kastenform auf einem Rost auf mittlerer Ebene
hineinschieben und 1 Stunde backen.

Wahrenddessen Zitronensaft und Puderzucker in eine kleine
Schussel geben und mit einem Loffel kraftig verrdhren. Nach
dem Backen den Kuchen aus dem Backofen nehmen, aus der
Kastenform stirzen und auf eine Kuchenplatte geben. Noch im
heiBen Zustand den Zuckerguss mit dem Loffel oben auf dem
Kuchen verteilen. Den Kuchen abkuhlen lassen.



