Kurzes Statement zum Backen
von Ruhrkuchen mit
Gemiiseanteil

Ich backe ab und zu gerne RiUhrkuchen, in dessen Teig ich
verschiedene Gemusesorten — in der Kuchenmaschine
feingeraspelt — wuntermische. Ich habe schon Wurzeln
(norddeutsch fur Mohren), Pastinaken, Petersilienwurzeln,
Zucchini und diverses anderes dazu verwendet.

Ich gebe meistens 300 g feingeriebenes Gemuse hinzu, lasse den
gleichen Anteil an Weizenmehl weg und verwende somit nur 200 g
Mehl flr den Ruhrteig.

Ich habe nun die folgenden Feststellungen bei dieser Art von
Kuchen gemacht, die ich gerne mit Ihnen teilen will, falls das
Thema fur Sie von Belang ist. Ich hatte Fragen hierzu auch
schon an Kollegen gestellt, bisher aber noch keine Antworten
erhalten. Ich bin zwar kein ausgebildeter Konditor, aber
einige meiner Fragen dazu kann ich mir mittlerweile selbst
beantworten.

Ich habe zunachst einmal vor kurzem einen gewdhnlichen
Ruhrkuchen mit 500 g Mehl gebacken.

1. Das Backpulver treibt den Teig beim Backen sehr, sehr
kraftig aus, so dass der Kuchen am Ende der Backzeit gut 10 cm
uUber die Backform ragte. Das macht das Weizenmehl und das
darin enthaltene Gluten, der Kleber im Mehl.

Backe 1ich einen der oben beschrieben Ruhrkuchen mit
Gemuseanteil, passiert folgendes:

2. Der Ruhrteig wird durch das Backpulver nicht ausgetrieben.

3. Nach dem Backen und dem Erkalten sackt der Kuchen sogar ins
sich zusammen.
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4. Des weiteren ist beim Backen das geriebene Gemuse nach
unten gesackt und das Mehl nach oben gewandert.

Der Rihrteig hat weniger Mehl und weniger Gluten und kann per
se somit gar nicht so aufgehen wie ein gewodhnlicher Ruhrteig.
Das geriebene Gemuse ist grob, schwer und feucht und hat kein
Gluten.

5. Somit ist der Kuchen auch immer recht kompakt, feucht und
fett, da das Gemiuse auch nicht wie Mehl die verwendete
Margarine binden Kkann.

Das sind so meine Schlussfolgerungen zum Thema Ruhrkuchen mit
Gemluseanteil.



