Porridge-Kuchen

Sie lesen richtig. Ein Kuchen aus Porridge zubereitet.

Ich esse keinen Brei. weder GrieBbrei, noch Porridge, also
Haferbrei. Sofern mir das mein Alter und fehlende Zahne
vorschreiben wirden, was glucklicherweise noch nicht der Fall
ist. Es wurde mir auch nicht schmecken.

Ich kenne jetzt Leser, die dagegen halten und sagen, ein gut
zubereiteter Brei ist sehr schmackhaft. Das mag sein. Ich mag
es nicht. Vielleicht noch nicht.

Und so habe ich die Packung Hafer-Porrigde fur einen Kuchen
verwendet.

Man kann sich das so vorstellen, dass das Hafer-Porridge
einfach Vollkorn-Hafermehl ist. Also etwas grober gemahlen als
feines Weizenmehl. Und diese Packung bestand auch noch aus
Zugaben von Mango, Physalis, Sultaninen und Dattelflocken.
Also ein Mehl, das noch angereichert ist.
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Das Ganze, da nur 450 g, habe ich noch mit 50 g Mehl fur das
erforderliche Pfund Mehl erganzt.

Und ich habe nur 200 g anstelle 250 g Margarine verwendet. Das
Hafer-Porridge mag ein Gewicht von 450 g haben. Aber durch die
grobe Struktur, die Sultaninen und die Dattelflocken hat es
zwar Gewicht, aber keine Masse und kein Volumen. 250 ¢
Margarine erscheinen mir fur den Teig zuviel, sonst ware der
Rihrteig vermutlich zu fludssig geworden.

Ansonsten ein normaler Ruhrteig, mit Eiern, Zucker, Margarine,
Vanillin-Zucker und Backpulver.

Nur anstelle des Weizenmehls das Hafer-Porrigde.

Ich bin selbst gespannt, wie der Kuchen gelingt. Er ist noch
im Backofen und backt vor sich in. Dies ist eben ein sehr
zeitnahes Rezept zur Zubereitung des Kuchens. [J

Edit: Der Kuchen gelingt und schmeckt sehr gut. Schon knusprig
und crunchy. Ganz optimal gelingt er jedoch nicht, er geht
zwar beim Backen durch das Backpulver auf, fallt dann jedoch
ziemlich stark langs in der Mitte ein. So ganz scheint ein
Porridge doch nicht fur einen Kuchen gemacht zu sein. []

Fur den Riuhrteig:

= 450 g Hafer-Porridge (1 Packung, mit Mango, Physalis,
Sultaninen und Dattelflocken)

= 50 g Mehl

4 Eier

= 250 g brauner Zucker

= 200 g Margarine

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.



Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Eier aufschlagen und in eine Kichenmaschine geben.
Zucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.

Porridge, Mehl, Margarine, Vanillin-Zucker und Backpulver
dazugeben und alles einige Minuten in der Kuchenmaschine gut
zu einem Ruhrteig verruhren.

Eine Kasten-Backform mit Backpapier auslegen. Ruhrteig
hineingeben und verteilen.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde backen.

Herausnehmen, Kuchen auf eine Kuchenplatte sturzen und gut
abkuhlen lassen. Backpapier entfernen.

Kuchen stiuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Rithrkuchen mit Sifkartoffel
und Himbeer-Marmelade

Mit SuBkartoffel und Himbeer-Marmelade

Manchmal méchte man gern einen leckeren Kuchen zubereiten und
backen, um etwas sufes fur den Snack zwischendurch zuhause zu
haben.

Dann stellt man fest, dass die Zutaten fur eine leckere Torte
zuhause fehlen. Und auch fur eine Tarte sind nicht alle
notwendigen Zutaten zuhause vorratig.

Dann also ein Ruhrkuchen. Denn diese Zutaten sollte man immer
vorratig habe. Mehl, Margarine, Zucker, Eier. Aber einfach nur
ein ganz gewohnlichen Ruhrkuchen? Nein, das schmeckt nicht.

Also wurde die Vorratskammer und der Kuhlschrank durchstdbert
auf der Suche nach Zutaten, die einen gewdhnlichen Rihrkuchen
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ein wenig ungewohnlich machen und ihn aufpeppen.

Gefunden wurden zum einen SuBkartoffeln. Wie Zucchini oder
Klirbis passen sie feingerieben gut in einen Ruhrteig.

Und ein Glas Himbeer-Marmelade, die dem Kuchen eine bestimmte
Sulle und auch Aroma verleiht.

Der Kuchen gelingt sehr gut. Er hat ein leichtes Himbeeraroma
und ist durch die SuBkartoffeln innen sehr saftig und
wohlschmeckend.

Zutaten:

= 350 g Mehl

= 200 g Margarine

= 250 g brauner Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

= 100 g Himbeer-Marmelade (2 gehaufte EL)

= 200 g SuBBkartoffeln (2 kleine SuBkartoffeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.



Saftiger Ruhrkuchen
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

SuBkartoffeln putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben. In eine Schissel geben.

Eier aufschlagen und in die Kichenmaschine geben. Zucker
dazugeben und alles schaumig verruhren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Margarine dazugeben.
Ebenfalls SuBkartoffeln und Marmelade dazugeben.

Alles einige Minuten gut in der Kichenmaschine zu einem
samigen Riuhrteig verrruhren.

Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Rihrteig hineingeben und verteilen.

Fur 1 Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.

Backform und Backpapier entfernen.



Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nusskuchen mit Mandeln und
Erdnussen

Mit Mandeln und Erdnissen

Bei einem Nusskuchen denkt man sofort an einen klassischen
Riuhrkuchen, bei dem man einen Teil des Mehls durch fein
geriebene Haselnusse ersetzt.

Es geht auch anders. Ein Nusskuchen mit vielen Réststoffen und
-geschmack.

Das kommt durch die fur den Kuchen verwendeten gebrannten
Mandeln und Erdnisse.
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Diese werden einfach 1in der Kuchenmaschine sehr feiln
gehackselt.

Und der fertige Kuchen hat dann auch durchaus ein kraftiges
Rostaroma, das von den verwendeten Nusse und deren vorheriger
Aufbereitung stammt.

Ansonsten ist der Teig jedoch ein klassischer Ruhrteig, bei
dem ich jedoch fudr mehr Bindung noch etwas Mehl verwende. Die
Nisse bringen zwar Gewicht, aber keine Masse oder Volumen fur
den Kuchen.

= 350 g Mehl

= 250 g brauner Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

= 125 g gebrannte Mandeln (1 Packung)
= 125 g gebrannte Erdniusse (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Mit viel RoOstaroma



Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Nisse in einer Kichenmaschine fein hackseln oder reiben.

Einen Ruhrteig mit allen anderen Zutaten wie gewohnt in einer
Klichenmaschine zubereiten.

Nisse dazugeben und unterruhren.

Eine Kranz-Backform mit etwas Margarine mit der Hand
einfetten. Mit Paniermehl ausstreuen.

Rihrteig hineingeben und gut verteilen.
1 Stunde auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen, gut abkihlen 1lassen und dann auf eine
Kuchenplatte stlurzen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Apfel-Birne-Kuchen
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Obst- mit Ruhrkuchen vermischt

Im Grunde eine Zubereitung eines einfachen Ruhrkuchens nach
dem Grundrezept.

Ware da nicht ein bestimmte weitere Zutat, die ich zum
Ruhrteig gebe.

Und zwar 2 Apfel und 2 Birnen. Insgesamt etwa — geschalt,
geputzt und sehr kleingeschnitten — 500 g Obst.

Also ein Obstkuchen.

Da es immerhin etwa ein Pfund Obst ist, das ich zum normalen
Ruhrteig hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber ein zusatzliches
Ei fur mehr Bindung in den Teig.

Der Rihrkuchen gelingt gut. Denn Apfel und Birnen sind ja
nicht so wasserig wie z.B. Beerenobst, das den Ruhrteig
sicherlich verwassern wirde, so dass er nicht kompakt ware
durch das Backen.

Aber dieser Obstkuchen ist kompakt und fest. Und sehr saftig
und fruchtig.

Fur den Ruhrteig (Grundrezept):



500 g Mehl

= 250 g brauner Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zusatzlich:

- 2 Apfel
=2 Birnen
=1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Sehr saftig aufgrund der Apfel und Birnen

Obst putzen, schalen, entkernen und in sehr kleine Stucke
schneiden. In eine Schissel geben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept aus den genannten Zutaten
zubereiten.

Ein zusatzliches Ei aufschlagen und unter den Ruhrteig geben.

Obst zum Rihrteig geben, jedoch auf keinen Fall mit der



Kidchenmaschine unterrihren. Das Obst wiurde zu Brei und zu
saftig, so dass der Teig zu flussig wurde. Nur mit dem
Backloffel vorsichtig unterheben und alles gut vermischen.

Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.

RiUhrteig in einer mit Backpapier ausgelegten Kasten-Backform
geben.

Auf mittlerer Ebene eine Stunde im Backofen backen.

Herausnehmen. Gut abkiuhlen lassen. Auf eine Tortenplatte
geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Weihnachtskuchen
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Wirzig und nussig
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An Weihnachten gibt es natidrlich auch einen Kuchen. Einen
Weihnachtskuchen.

Ein Ruhrkuchen beruht auf einem RuUhrteig. Zubereitet aus den
Hauptzutaten Mehl, Fett, Zucker und Eiern. Dazu Vanillezucker
und Backpulver.

Zu diesem Ruhrteig gibt es auch ein Grundrezept in meinem
Foodblog. Suchen Sie ruhig einmal danach.

Normalerweise verweise ich auf dieses Grundrezept und nenne
nur die Variationen, wenn ich abgeanderte Ruhrkuchen backe.

Heute will ich aber gern einmal das komplette Rezept und die
Zubereitung nennen.

Denn ich habe das normale Grundrezept eines Rihrteigs in vier
Positionen verandert. Fur Weihnachten naturlich.

Ich habe einen Teil des Mehls durch eine Mischung aus fein
gehackselten Nissen ersetzt. Und zwar Hasel-, Wal- und
Cashewnusse und Mandeln.

Dann habe ich die Margarine durch Nuss-Nougat-Creme ersetzt.
Denn diese besteht ja aus einem sehr groBen Anteil an Fett.

Als weiteres habe ich keinen weiRen Zucker, sondern braunen
Zucker verwendet, damit der Kuchen ein noch besseres Aroma
bekommt.

Und schlielllich habe ich fir Weihnachten ganze 4 Essloffel
Lebkuchengewirz in den Ruhrteig hinzugegeben.

Und als Ergebnis bekomme 1ich einen hervorragenden
Weihnachtskuchen, der sehr kross und knusprig schmeckt und ein
herrliches Lebkuchen-Aroma hat.

Zutaten:

= 300 g Mehl
=200 g Nussmischung (Hasel-, Wal-, Cashewnlsse und



Mandeln)
= 250 g Nuss-Nougat-Creme
= 250 g brauner Zucker
4 Eier
4 EL Lebkuchengewlrz
= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Vierfach abgeanderter Rihrkuchen

Nisse in die Kuchenmaschine geben und sehr fein hackseln.
Eier aufschlagen und in die Kuchenmaschine geben.

Zucker dazugeben und alles schaumig aufruhren.

Mehl, Nusse, Nuss-Nougat-Creme, Vanille-Zucker und Backpulver
dazugeben und etwa 5 Minuten gut verrihren.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine Kasten-Backform mit einem Backpapier auslegen.



Ruhrteig in die Backform geben und Teig gut verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur eine Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen gut abkihlen lassen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden.

Zu Weihnachten und den Feiertagen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Nusskuchen

Sehr lecker und nussig
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Ein Nusskuchen ist ein einfacher Ruhrkuchen, bei dem man einen
Teil des Mehls fir den Ruhrteig weglasst und durch einen Teil
geriebene Nusse ersetzt.

Normalerweise verwendet man fur solch einen Kuchen geriebene
Haselnusse. Oder auch geriebene Mandeln.

Aber solche Kuchen hat sicherlich jeder schon einmal
zubereitet und gebacken und sie sind geschmacklich nichts
besonderes.

Ich habe nun einen solchen Nusskuchen gebacken, jedoch daflr
eine Packung mit verschiedenen Nussen verwendet. Und zwar
Haselnusse, Mandeln, Walnusse und Cashewnusse.

Alles in der Kiuchenmaschine fein gehackselt, so, als hatte man
sie mit der Kuchenreibe in eben der gleichen Machine fein
gerieben. Aber eben noch mit etwas mehr crunchigem Biss.

Und dieser Kuchen ragt aus der Reihe der von mir schon
gebackenen Nusskuchen geschmacklich tatsachlich hervor. Er
schmeckt neu, ungewohnt und exzellent gut.

Man sollte mit weiteren Nusssorten nochmals variieren.

Einfacher Apfelkuchen
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Normalerweise bringt man reichlich Apfel, also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Miurbeteig auf. Und
ubergieft diesen nach dem Backen mit einem Tortenguss.
Entweder industriell gefertigt aus der Tute. Oder, was
naturlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestarke und
Flissigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Apfel vorhanden. Was somit zu
einem sehr einfachen Belag und somit zu einem einfachen
Apfelkuchen fuhrte.

Und noch dazu ist es zugegebenermafen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Apfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die tauschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag
auf dem Miurbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestaube ich den Kuchen einfach nach dem



Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der Mirbeteig ist etwas dunkel, das ruhrt aber nur vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

Dinkelkuchen mit Schokolade,
Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestaubt

Schokolade kann man gut fur einen RuUhrkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhartet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weiBer
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.
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Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Kuchenmaschine fein gehackselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfrichte bieten sich von jeher an flur Kuchen oder Geback
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,
Feigen oder Datteln.

FUr den Ruhrteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusatzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Uberschrift genannten Zutaten
zusatzlich hinzukommen.

Einzige Variation ist, dass ich aufgrund dessen, dass
Schokolade und Feigen eine zusatzliche Sulle in den Kuchen
bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusatzliches Ei sicherheitshalber fur mehr Festigkeit
hinzugebe.




Ruhrkuchen mit Variation

Kaffee-Kuchen

Mit Puderzucker bestaubt

Kaffee kann man nicht nur trinken. Oder damit Desserts
zubereiten.

Man kann auch mit ihm backen. Und einen leckeren Kuchen mit
flissigem und festem Kaffee zubereiten. Der sehr lecker
schmeckt.

Das Grundrezept ist natlrlich das eines Ruhrkuchens.

Man gibt einfach etwas flussigen und festen Kaffee, letzteres
also Pulverkaffee, in den Riuhrteig.

Da der Teig durch den flussigen Kaffee etwas flussiger wird
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und dadurch eventuell nicht komplett ausbacken wirde, gebe ich
zur Sicherheit zum einen ein weiteres Ei und zum anderen etwas
Speisestarke hinzu.

So hat man mit den einfachen zusatzlichen Zutaten des Kaffees
eine schone Variation eines Ruhrkuchens.

Ruhrkuchen aus
Hartweizengrief

Nur leicht grobkdérniger ..

Hier ein Rezept fur einen zwar gewOhnlichen Ruhrkuchen aus
einem Ruhrteig.

Jedoch hatte ich duberlegt, ob man denn nicht auch
HartweizengrielS anstelle fein gemahlenem Weizenmehl verwenden
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kann.

HartweizengrieB ist eigentlich nichts anders als Weizenmehl.
Nur eben leicht grdober gemahlen.

Und wenn man aus HartweizengrieR auch Pasta zubereiten kann,
wieso dann nicht auch einen Ruhrkuchen. Zumal ja eigentlich
Hartweizengriel® DIE Zutat fur leckere, frische Pasta ist.

Also, ausprobiert, und siehe da, der Kuchen gelingt und er
schmeckt. Er schmeckt eben nur leicht .. grobkorniger.

American Cheesecake
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Hervorragender Kuchen!

Dieser Kuchen schmeckt einfach gottlich!
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Ich habe schon einmal ein Rezept fur einen American Cheesecake
veroffentlicht. Ich veroffentliche dieses nochmals, da ich
einige kleine Anderungen am Rezept vorgenommen habe.

Beim Boden habe ich anstelle Vollkorn-Kekse Butter-Kekse
verwendet. Aber der Boden gelingt damit wirklich hervorragend.
Er ist fest, stabil und knusprig.

Beim Frischkase hatte ich leider nicht wie im Original-Rezept
900 g zur Verfugung, sondern nur 800 g. Aber auch damit
gelingt der Kuchen wirklich sehr gut. Und wer kommt eigentlich
auf die Idee, solch einen krummen Wert von 900 g Frischkase in
ein Original-Rezept zu schreiben, da doch die Frischkase-
Packungen jeweils nur 200 g enthalten? Das waren dann also 4 %
Packungen und man hatte % Packung lbrig. Unsinnig. 800 g
Frischkase tun auch ihren Dienst.

Dann hatte ich eine Packung Frischkase, der auch Skyr
enthielt. Aber dies tut dem Gelingen des American Cheesecakes
keinen Abbruch.

Erst im Nachhinein nach der Zubereitung ist mir eingefallen,
dass Abrieb und Saft einer Bio-Zitrone den frischen Geschmack
des Kuchens sogar noch unterstutzt und verfeinert hatte. Und
ich hatte sogar eine Bio-Zitrone vorratig gehabt. Schade. Wenn
Sie ebenfalls eine solche Zitrone vorratig haben, mischen Sie
Abrieb und Saft unter die Kase-Masse. Vielleicht geben Sie
dann 10 g Speisestarke aufgrund der erhohten Flissigkeit noch
zur Kase-Masse hinzu.

Ich kann diesen Kuchen wirklich nur empfehlen. Er schmeckt
frisch und lecker. Und ich freue mich jeden Abend darauf, wenn
ich zwei Stuck davon vor dem Fernseher geniellen kann!



Rithrkuchen mit Leinsamen,
Sesamsaat,
Sonnenblumenkernen,
Haselnhussen und Cashewnussen

Diesen Ruhrkuchen hatte ich schon seit langerem in Planung.

Einfach einmal die vielen, guten Zutaten, die ich fur vegane
Gerichte gekauft hatte, etwas aufbrauchen und fur einen
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anderen Zweck verwenden.

Daher habe ich die Saaten und Nusse fur einen Ruhrkuchen
verwandt.

Ich bereite den Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zu.
Verwende jedoch nur 250 g Dinkelmehl.

Die restlichen 250 g ergeben die gemahlenen Saaten und
geraspelten Nusse.

Ich habe zuerst versucht, die Saaten in der Getreidemuhle fein
zu mahlen. Das ging schief. Leinsamen enthalt viel Ol und
lasst sich nur sehr schwer fein mahlen. Es hat beim Mahlen in
der Getreidemuhle das Mahlwerk verstopft, dieses lief heils und
ich habe das Mahlen abgebrochen.

Stattdessen habe ich die Saaten in der Kuchenmaschine fein
gehackselt, so dass man sie wie Mehl verwenden kann.

Apfel-Birnen-Kuchen
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Schon mit gehackselten Sonnenblumenkernen garniert
Ein Rezept fir einen Kuchen mit frischen Apfeln und Birnen.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Butter zu.

Darauf kommen als Belag frische, kleingeschnittene Apfel und
Birnen.

Ich bereite den Tortenguss nicht aus einer industriellen Tute
zu. Sondern aus Chardonnay und Blattgelatine.

Dazu kommt noch die suBe Flussigkeit, die sich durch den
Zucker, den ich an Apfel und Birnen gebe, bildet.

Auf diese Weise kann man auf fertigen Tortenguss komplett
verzichten. Und breitet ihn eben selbst aus trockenem WeiBwein
zu, der dem Kuchen eine gewissen Saure verleiht.



Bananen-Miisli-Kuchen

Leicht fragil

Bananen sind nicht sehr saftig und geben daher nicht sehr viel
Flissigkeit an einen Rihrkuchen ab. Sie sind eher samig,
relativ fest und sorgen eigentlich eher fur die Festigkeit und
Stabilitat eines Ruhrkuchens.

Zur Vorsicht gebe ich jedoch aber doch noch ein zusatzliches
Ei hinzu.

Den groBten Teil des Mehls ersetze ich durch feingehackseltes


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/22/bananen-muesli-kuchen/

Misli. Dazu noch Vollkornmehl.

Lassen Sie den Kuchen in der Kasten-Backform unbedingt mehrere
Stunden gut erkalten. Oder machen Sie dies eventuell sogar im
Kihlschrank! Bevor Sie den Kuchen aus der Backform auf eine
Kuchenplatte sturzen. Sie riskieren sonst, dass der Kuchen, da
er doch ein wenig fragil ist, eventuell beim Sturzen bricht.

Kirschenplotzer

Ein sehr guter, hervorragend gelungener Kuchen

Ein Rezept fur einen Kirschenplotzer aus meiner Heimat Baden.
Also ein Kirschkuchen mit frischen Kirschen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/02/kirschenplotzer/

Dies ist auch mein erster Kirschenplotzer, den ich zubereite.
Und er gelingt sehr gut.

Meine Mutter hat ihn in meiner Kindheit und Jugend regelmaliig
in den Sommermonaten gebacken, wenn gerade Kirschenzeit war.

Leider hat meine Mutter, mittlerweile 91 Jahre alt, kein
Rezept mehr fur diesen Kirschenplotzer gefunden. Und aus dem
Gedachtnis konnte sie dieses natlrlich in ihrem Alter nicht
mehr erinnern.

So habe ich im Internet recherchiert und dort ein passendes
Rezept gefunden.

Dieser Kuchen ist echte Handarbeit. Um ein Kilo Kirschen mit
einem dafur geeigneten Gerat manuell zu entsteinen, durfen Sie
gut eine dreiviertel Stunde mit einrechnen.

Am besten schmecken im Kuchen dann naturlich Kirschen, die
reif und knackig sind. Entsteinen lassen sich allerdings am
besten Kirschen, die wirklich schon Uberreif sind. Da fallt
dann tatsachlich beim Entsteinen der Kern durch das Loch des
Arbeitsgerats auf den Teller. Und die entsteinte Kirsche
daruber wandert in die dafur vorgesehene Schissel.

Und es bieten sich auch drei Varianten des Kirschenplotzers
an:

Variante 1: Sie verzichten auf das Entsteinen und verwenden
entsteinte Schattenmorellen aus dem Glas. Aber dann haben Sie
keinen echten Kirschenplotzer. Und der Kuchen wird nicht
kompakt und fest.

Variante 2: Sie verzichten ebenfalls auf das Entsteinen,
verwenden aber dennoch frische Kirschen. Dann haben Sie einen
Kirschenplotzer mit Kirschen mit Kern. Das Prozedere beim
Essen ist dann aber meistens das folgende. Sie essen ein Stuck
Kirschenplotzer, wissen der Gefahrlichkeit fur Ihre Zahne,
dass Kerne in den Kirschen sind, essen das Stuck Kuchen



vorsichtig und puhlen mit der Zunge die Kerne heraus und
spucken sie aus. Das Dilemma ist nur das folgende, dass man
beim weiteren Essen nicht mehr immer darauf achtet, dass da ja
Kerne im Kuchen sind, Sie beiflen also auf einmal doch fest zu,
erwischen einen Kern und Zack, haben Sie doch etwas Schmerzen
an den Zahnen.

Variante 3: Sie entsteinen die Kirschen. Das bedeutet — wie
erwahnt — langere Arbeitszeit. Der Kuchen gelingt wunderbar
ohne Kerne. Wird jedoch aufgrund des aus den Kirschen
austretenden Saftes nicht ganz so fest und kompakt.

Ich habe Variante 3 gewahlt. Und 1 1/2 kg frische Kirschen
entsteint. Damit komme ich dann auf genau 1 kg Kirschen ohne
Kern. Und giefe natlrlich den Kirschsaft, der sich unter den
Kirschen ansammelt, vor dem Hinzugeben der Kirschen zum Teig
ab. Gebe aber vorsichtshalber, da der Teig bei entsteinten
Kirschen nicht so fest wird, ein siebtes Ei fur Festigkeit
hinzu. Also wird das ein sehr gehaltvoller Kuchen.

Planen Sie aber beim Entsteinen der Kirschen unbedingt Flecken
auf hellen Hosen oder Hemden/T-Shirts mit ein und dass diese
Kleidungsstiucke gleich zur Wasche wandern durfen.

ich habe zwei Zutaten beim Rezept abgewandelt. Zum einen hatte
ich kein Kirschwasser vorratig. Und da diese Spirituose auch
eher eine suddeutsche Spezialitat ist, ist sie hier 1in
Norddeutschland in kleinen Flaschchen mit etwa 0,2 1, so dass
es fur den Kirschenplotzer ausreicht, nur sehr schwer zu
bekommen. Und eine grolBe Flasche Kirschwasse zu kaufen rechnet
sich nicht fur mich, ich kann es nicht weiter zum Kochen oder
Backen gebrauchen. Also habe ich das Kirschwasser kurzerhand
durch Rum, mit 40 % Alkohol, ersetzt. Der Rum passt auch gut
zu dem Kirschenplotzer.

Und als weiteres habe ich die Halfte der Haselnusse, die in
den Teig kommen, durch Cashewnusse ersetzt. Ich hatte diese
noch vorratig und wollte diese Variation einfach ausprobieren.



Schoner, saftiger und fruchtiger Kuchen

Der Kuchenteig erfordert einigen Aufwand. Der Kuchen geht ja
im Backofen nicht auf, da er ja kein Triebmittel wie
Backpulver enthalt. Nur der Eischnee sorgt fur eine gewisse
Fluffigkeit und Festigkeit des Kuchenteigs.

Daflir ist die Menge des Kuchenteigs wirklich sehr groB, sie
passt kaum in eine Schissel mit 2-3 1 Inhalt und fullt die
Spring-Backform fast bis an den Rand aus.

Und zum Schluss sei noch erwahnt, dass ich noch irgendwie in
Erinnerung habe, dass meine Mutter uns fruher sagte, dass der
Kirschenplotzer am besten nach dem Backen noch 1-2 Tagen im
Kihlen durchziehen solle, damit er dann noch besser schmeckt.

Ich kann mich jedoch nicht daran erinnern, dass wir fruher
diesen Kuchen in Art einer Familienaktion zubereitet haben.
Unsere Mutter hatte ja uns Kinder damit beschaftigen konnen,



die Kirschen zu entsteinen. Das haben wir fruher aber nie
getan.

Backen Sie den Kirschenplotzer bei 200 °C etwa 1-1 % Stunden,
je nach gewiunschtem Braunungsgrad.

Und testen Sie vor dem Herausnehmen des Kuchens mit einem
holzernen Zahnstocher, ob der Teig in der Mitte des Kuchens
auch wirklich durchgebacken und nicht noch flissig ist.

Boah, dieser Kuchen ist wirklich super geil! [J
Zutaten:

= 1,5 kg Kirschen

= 220 g Schrippen vom Vortag (4 Stlck)
=0,5 1 Milch

= 150 g Butter

= 180 g Zucker

=7 Eier

= 70 g gemahlene Haselnilsse
= 70 g gemhlene Cashewnusse
=3 EL Rum (40 %)

=1 TL Zimt

=1 Msp. gemahlene Nelken

\I—'

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Stdn. | Backzeit 1-1 3%
Std.



Klasse gelungen!

1.

~N o O W

o

Schrippen in kleine Wiurfel schneiden und in der Milch in
einer Schissel einweichen.

. Kirschen mit einem geeigneten Arbeitsgerat entsteinen.

In eine Schussel geben.

. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

. Eier aufschlagen und trennen.

. Butter und Zucker in einem Kichengerat schaumig rihren.

. Schrippen gut ausdrucken.

. Nacheinander Eigelbe, Haselnusse, Cashewnlsse,

Schrippen, Gewlrze und Rum dazugeben.

. Eiweiss in der Kichenmaschine zu Eischnee schlagen.

9. Kirschen und Eischnee vorsichtig mit dem Backloffel

10.

11.

12.

unter den Teig unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-Backform
geben und verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene im Backofen 1-1 % Stunden
backen.

Vor dem Herausnehmen den Holzstabchentest machen, ob der

\



13.

14.
15.
16.
17.

Teig durchgebacken ist.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kirschenplotzer auf eine Kuchenplatte
geben.

1-2 Tage im Kuhlen durchziehen lassen.

Mit Puderzucker bestreuen,

Dann stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Rilhrkuchen mit Kakao-Nuss-
Misli und Obst

Der gelungene Teil des Kuchens ..

Dieser Kuchen nach diesem Rezept gelingt nicht! Ich hatte es
wissen mussen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/27/ruehrkuchen-mit-kakao-nuss-muesli-und-obst/

Aber so geschieht es eben ab und zu, wenn man nicht nach
erprobten Rezepten kocht oder backt, sondern dabei
experimentiert. Ab und zu geht dann eben auch einmal etwas
schief.

Ich habe anstelle 500 g Mehl fur diesen Rihrteig 400 fein
gehackseltes Musli und 100 g Mehl verwendet. Soweit noch alles
in Ordnung.

FUr zusatzliche Festigkeit und Bindung verwende ich ein
funftes Ei.

B % Al ;
LA AT

und der misslungene

Nun habe ich aber 400 g (!) zum Teil kleingeschnittenes Obst
in den RiUhrteig gegeben. Zwar nicht untergeruhrt, Gott
bewahre, nein! Aber einfach kurz vor dem Backen unter den
Ruhrteig gehoben. Das war eindeutig zuviel. Das ist zum einen
zuviel Masse fur einen Ruhrteig. Und zum anderen ist das Obst



zu saftig und macht den Ruhrteig zu flussig.

200 g Obst hatten ausgereicht und damit ware der Kuchen sicher
gelungen. 400 g? Nein, zuviel!

So ist ein Teil des Kuchens, in dem sich anscheinend viel Obst
angesammelt hatte, nach dem Backen noch teilweise flussig
gewesen.

Zu meiner Entschuldigung kann ich sagen, ich habe einen
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern gebacken, wie man es von
den kleinen Schokotdortchen als Dessert kennt, die einen
flussigen Kern haben. []

Ein anderer Teil, in dem nicht so viel Obst war, war gut
durchgebacken, stabil und ich konnte zumindest diesen Teil
essen.

Also, verwenden Sie keine 400 g Obst fur einen Ruhrteig!
Verwenden Sie maximal 200 g Obst, das Sie vorsichtig
unterheben. Dann gelingt der Kuchen!

Ich liste aber dennoch das Rezept fur den misslungenen Kuchen
auf.



