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Von der Buchrückseite:

„Rührkuchen  sind  den  meisten  Menschen  nur  mit  den
unterschiedlichsten  süßen  Zutaten  bekannt.  Sei  es  in  der
Grundvariante  als  normaler  Rührkuchen,  sei  es  mit  Nüssen,
Schokolade, Rosinen oder anderen bekannten Backzutaten.

Haben  Sie  sich  jedoch  schon  einmal  gefragt,  ob  man  auch
herzhafte  Zutaten  in  einem  Rührkuchen  verwenden  kann?  In
diesem kleinen Backbuch werden Sie fündig. Es bietet Ihnen
eine  Zusammenstellung  von  Rezepten  für  einen  zwar
gewöhnlichen,  süßen  Rührkuchen,  jedoch  mit  der  Beimischung
eines  großen,  feingeriebenen  Gemüseanteils  anstelle  eines
Teils des üblichen Weizenmehls.

Das Backbuch ist nicht sehr umfangreich, aber es hat auch
eindeutig den Fokus auf die Beimischung von Gemüse. Und die
Anzahl der zu verwendenden Gemüsesorten ist eben begrenzt. So
bietet  das  Buch  insgesamt  22  Backrezepte.  Untermalt  mit
schönen Foodfotos.

Und  seien  Sie  versichert,  die  Gemüserührkuchen  gelingen
hervorragend, schmecken gewohnt süß, sind aber sehr saftig und
haben ein ganz leicht gemüsiges Aroma. Sie sollten auf keinen
Fall versäumen, Ihre Backkenntnisse zu erweitern und diese
leckeren  Rührkuchen  zu  genießen!  Sie  überraschen  damit
sicherlich  alle  Verwandten,  Freunde  und  Bekannte  und  ein
solcher  Gemüserührkuchen  ist  der  Hingucker  bei  jedem
Kaffeetrinken.“

ePub-eBook, ISBN 978-3-941695-47-4, 9,99 € (erschienen)

PDF-eBook, ISBN 978-3-941695-67-2, 9,99 € (erschienen)

Softcover, ISBN 978-3-941695-98-6, 56 Seiten, 24 Farbfotos,
14,90 € (in Druck)

Erhältlich im stationären und Online-Buchhandel. In kürze auch
in meinem Buchshop.



Kurkumakuchen

Ein außergewöhnlicher Kuchen
Sie werden auf diesen Kuchen gespannt sein. Sie kennen Kurkuma
sicherlich bisher nur getrocknet und fein gemahlen als Gewürz
in der indischen Küche. Unter anderem für ein Curry. Oder
andere Zubereitungen, die man mit diesem Gewürz gelb einfärben
will. Auch beim Backen findet das Gewürz gern Verwendung.

Dieses  Mal  geht  es  aber  um  den  Ausgangspunkt  für  dieses
gemahlene Gewürz, und zwar die Kurkumawurzel. Manche große
Supermärkte bieten sie in ihrem Gemüsesortiment an. Und wenn
Sie Glück haben, sogar in Bio-Qualität, so dass Sie sie mit
Schale verarbeiten können.

Dieser  Rührkuchen  mit  Gemüseanteil  ist  wirklich  ein  wenig
außergewöhnlich. Nicht nur, dass der Kuchen angeschnitten eine
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kräftige gelbe, fast schon orange Farbe hat. Sie sollten ￼auch
darauf achten, mit welchen Küchengeräten, Arbeitsplatten oder
Geschirr  die  fein  geriebenen  Kurkumawurzeln  oder  auch  die
Kuchenstücke in Berührung kommen. Denn sie färben alles gelb
ein.

Der Kuchen an sich ist aber wirklich grandios und sehr zu
empfehlen.  Er  hat  einen  kräftigen,  würzigen  Geschmack,  im
Nachgeschmack fast eine ganz leichte Schärfe und ist sehr
saftig.  Er  erinnert  im  Geschmack  fast  ein  wenig  an
Weihnachten. Probieren Sie es aus. Ich kann ihn nur empfehlen.

Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

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

Zusätzlich:

300 g Bio-Kurkumawurzel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft
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Würzig, kräftig
Zubereitung:

Rührteig  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Die  beiden  oben
genannten Änderungen beachten.

Kurkumawurzeln mit der Schale in der Küchenmaschine fein in
eine Schale reiben. Kurkumawurzeln zum Rührteig geben und gut
untermischen.

Rührteig  in  eine  mit  Backpapier  ausgelegte  Kasten-Backform
geben und auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den
Backofen geben.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


