Zucchini-Mandeln-Kuchen

Mit Lebensmittelzusatzstoff

Ein Freund hatte mir eine Tute mit diversen Backprodukten
geschenkt, die er nicht brauchte, weil er selbst nicht buk.
Darunter war auch eine Packung mit Erythrit. Erythrit ist
ein Lebensmittelzusatzstoff und wird
als Zuckeraustauschstoff verwendet. Und zwar mengenmallig in
gleichem Umfang wie der ansonsten verwendete Zucker, also fur
einen Ruhrkuchen 250 g Erythrit.

Ich bin normalerweise kein Freund von
Lebensmittelzusatzstoffen. Ich gehe immer davon aus, dass es
sich hierbei fast immer um chemische Stoffe handelt, die
mitunter auch Nach- oder Nebenwirkungen haben. Nachdem ich
aber recherchiert hatte, dass dieser Lebensmittelzusatzstoff
gesundheitlich nicht bedenklich ist, von der EU zugelassen ist
und ich ihn eben einmal vorratig zu Hause hatte, entschied
ich, ihn doch zu verwenden und einen Kuchen damit zu backen.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/28/zucchini-mandeln-kuchen/

Um es kurz zu machen, da ich kein Freund solcher Stoffe bin:
Der Kuchen schmeckte fur mich merkwurdig. Er schmeckte
grobkorniger, das damit zusammenhangen kann, dass Zucker recht
fein, Erythrit aber eben grobkornig ist. Und der Kuchen
schmeckte irgendwie unnatirlich, fast ein wenig synthetisch.
Also, mir gefiel der Geschmack, den sonst ein Rihrkuchen mit
geriebenen Zucchini hatte, nicht.

Aber das mag nur mir und meinem personlichen Geschmack so
ergangen sein. Und Sie bereiten den Ruhrkuchen mit Erythrit
zu, sind ganz anderer Meinung und er mundet Ihnen sehr gut.
Probieren Sie es einfach aus!

Nicht uberzeugend
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl und keinen Zucker verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zusatzlich:

= 100 g gehackte Mandeln
= 200 g Zucchini
= 250 g Erythrit

Zur Dekoration:
= Kakaopulver

Zubereitungszeit: Backdauer 1 Std. bei 170 °C Umluft
Zubereitung:

Riuhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei 300 g
Weizenmehl weglassen und stattdessen 100 g gehackte Mandeln
und 200 g Zucchini, in der Kuchenmaschine fein gerieben,
hinzugeben.

AuBBerdem den ansonsten verwendeten Zucker durch Erythrit
ersetzen.

Riuhrteig in eine Kastenbackform geben und die oben angegebene
Backzeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und abkiuhlen 1lassen. Mit Kakaopulver
bestauben. Aber eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nussmischung-Kuchen mit


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/

Schokoladenglasur

Ich hatte schon lange keinen Nusskuchen mehr gebacken. Essen
Sie einen solchen ab und zu auch sehr gerne? Ich hatte
wirklich groBen Appetit auf ein Stuck guten Nusskuchen.

Mit Nussmischung

Sie werden sich wundern, ich bereite ihn nicht auf die
gewohnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
Haselniusse und Mandeln verwendet.

Ich habe zwei Packungen mit einer Nussmischung aus vier etwas
ausgefallenen Nusssorten ausgewahlt und gekauft. Und diese
einfach in der Kiuchenmaschine fur den Kuchen fein gerieben.

Erstaunt war ich nur, dass die geriebenen NlUsse zwar eine
gewohnt helle Farbe hatten. Der fertige Kuchen jedoch recht
dunkelbraun daher kommt. Vermutlich kommt dies vom Backen der
Nussbestandteile.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/

Leckerer Nusskuchen
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
geriebene Nusse verwenden.

Flir die Nussmischung:

= 300 g Mandeln-, Cashew-, Pekanuss- und Walnusskerne

Fur die Glasur:

= 100 g Blockschokolade
= eine Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Nusse in der Kuchenmaschine fein reiben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g geriebene
Nisse verwenden.

Ruhrkuchen in einer Kasten-Backform die oben angegebene Zeit
im Backofen backen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen und abkuhlen lassen. Backform
und -papier entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Schokolade in grobe Sticke zerteilen, in eine Schale geben und
im Wasserbad schmelzen. Eine Portion Butter dazugeben. Alles
gut vermischen.

Mit einem Backpinsel oder eventuell auch einem Loffel die
Glasur auf den Kuchen aufbringen.

Abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nusstarte


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/08/nusstarte/

Haben Sie sich schon einmal gefragt, welche Arten von
Nusskuchen Sie zubereiten konnen oder in welcher Weise Nusse
fur einen Kuchen verwendbar sind?

Es gibt die klassische Art, einen RuUhrkuchen mit den
unterschiedlichsten Nusssorten zuzubereiten. Man lasst einfach
anstelle der standardmalig verwendeten 500 g Mehl einen
GroRteil davon weg, so in etwa 300 g, und ersetzt dies durch
fein geriebene Nusse. Schon hat man einen leckeren Nuss-
Rihrkuchen.

Sie kdnnen aber auch einen anderen Weg gehen und eine
Nusstarte zubereiten. Sie wissen ja, diese flachen,
franzosischen Kuchen.

Da die Fullmasse einer Tarte aus dem bekannten Eierstich
besteht, also aufgeschlagenen Eiern mit Sahne, lassen sich in
diese auch beliebig fein gehackselte Nusse einmischen.

Eine Tarte wird standarmaBig fur eine sulle Variante mit einem
Mirbeteig zubereitet und gebacken. Wollen Sie eine pikante und



herzhafte Tarte zubereiten, empfiehlt sich ein Hefeteig.

Verwenden konnen Sie an Nusssorten alle erhaltlichen. Sie
sollten Sie nur nicht in der Kuchenmaschine fein reiben,
sondern eher darin mit dem Messeraufsatz fein hackseln. Damit
sind die Nusse dann ein wenig grober und haben mehr Crunch.

Die auf diese Weise zubereitete Tarte ist sehr schmackhaft und
lecker. Allerdings ist sie auch ein wenig trocken geraten. Die
gehackselten Nusse saugen vermutlich sehr viel von der
Flussigkeit des Eierstichs auf.

Es empfiehlt sich daher, entweder anstelle der von mir
verwendeten 300 g Nusse eher 200 g Niusse zu verwenden. Oder
man macht die Fillmasse ein wenig flussiger und gibt einige
Essloffel Rum oder Whisky hinein. Damit hat man dann auch ein
prachtiges, vorweihnachtliches Aroma in der Nusstarte.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fillmasse:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 100 g Pistazienkerne (gerostet, Packung)

» 100 g Cashewkerne (Packung)

= 100 g Nussmischung (Packung, Haselnusse, Cashewkerne,
Walnusse, Mandeln)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 160 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Nisse in der Kichenmaschine fein hackseln, nicht fein mahlen.
Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

Nisse in die Fullmasse geben und alles gut mit dem Backloffel
verruhren.

Fillmasse auf den Murbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Auf der mittleren Ebene die oben angegebene Backzeit im
Backofen backen.

Herausnehmen, gut abkihlen lassen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Marinierter Hahnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto

Erneut ein schones Rezept fur die Zubereitung eines frischen
Pestos.

Zum Marinieren der Hahnchenteile. Und als Geschmacksgeber fur
die Pasta.

Das Pesto heiBt offiziell eigentlich Rucola-Mandel-Pesto, auch
wenn ich es im Titel des Rezepts nicht explizit genannt habe.

Es ist einfach und schnell zubereitet.

Und man bendtigt fast keine andere Wirzmittel mehr fir das
Gericht.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/

» 2 Hdhnchenschenkel mit Rickenstiick
= Riesling

= Salz

= 250 g schmale Bandnudeln

= Olivenol

Fiur das Pesto:

= 50 g Rucola

= 50 g Mandeln

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
 etwas Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kross angebraten, in Weillwein gegart

Mandeln in der Kichenmaschine fein reiben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe ebenfalls fein
reiben. Dazugeben.



Rucola und Petersilie dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Einen groRen Schluck 01 dazugeben.

Alles in der Kichenmaschine zu einem feinen, samigen Pesto
verarbeiten.

Schenkel mit dem Pesto mit einem Kochpinsel auf jeweils beiden
Seiten einreiben und einige Stunden im Kuhlschrank marinieren
lassen.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.
Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

Mit einem Schluck Riesling abloschen und zugedeckt 15 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochenden Wasser 6 Minuten garen.

Hahnchenschenkel auf zwei Teller geben. Eventuell salzen.
Warmhalten.

Pesto zum Riesling in der Pfanne geben und erhitzen.
Pasta zum Pesto geben und darin vermischen.
Pasta auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Nusskuchen mit Mandeln und
Erdnussen

Mit Mandeln und Erdnussen

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

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

Das kommt durch die fur den Kuchen verwendeten gebrannten
Mandeln und Erdnusse.

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.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/21/nusskuchen-mit-mandeln-und-erdnuessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/21/nusskuchen-mit-mandeln-und-erdnuessen/

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 Erdnusse (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Mit viel Rostaroma
Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Nusse in einer Kiuchenmaschine fein hackseln oder reiben.

Einen Ruhrteig mit allen anderen Zutaten wie gewohnt in einer
Kichenmaschine 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 stlrzen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Weihnachtskuchen

Wirzig und nussig

An Weihnachten gibt es naturlich auch einen Kuchen. Einen
Weihnachtskuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/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 Riuhrteigs 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
Lebkuchengewiurz 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 Lebkuchengewtlirz

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Vierfach abgeanderter Ruhrkuchen

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

Zucker dazugeben und alles schaumig aufridhren.

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.

Rihrteig 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!

Birne-Joghurt-Torte

Ein besonderer Tortenboden, mit Toastbrot und
Nussen ..


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/04/birne-joghurt-torte/

Eine Torte mit einer Fullmasse aus 1 1 Joghurt.
Verfestigt mit Gelatine.
Verfeinert mit frischen Birnen.

Ich habe die Birnen geputzt, geschalt, entkernt und dann in
feine Spalten geschnitten.

Diese habe ich dann auf dem Tortenboden ausgelegt und mit der
Fiullmasse ubergossen.

Also recht einfach. Aber fruchtig-frisch und sehr schmackhaft.

Der Tortenboden hat die Besonderheit, dass 1ich fein
gehackselte Nusse dazugeben und untergerihrt habe. Somit hat
der Boden noch einen zusatzlichen, crunchigen Biss.

Nuss-Platzchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/24/nuss-plaetzchen/

Kross und knusprig

Fir die Nuss-Platzchen wird ein Mirbeteig mit Zucker und Zimt
zu einer Rolle geformt.

Die Teigrolle wird im Kuhlschrank gekuhlt, damit sich der Teig
anschliefend gut schneiden l&sst.

Fur die Platzchen verwende ich eine Packung aus gemischten
Nissen. Haselnlsse, Walnlsse, Cashewnisse und Mandeln. Diese
gebe ich in eine Kiuchenmaschine und hacksele sie klein.

Damit die fein gehackselten Nusse gut auf den Platzchen
haften, Besteiche ich die Platzchen auf dem Backpapier mit
einer Eigelb-Milch-Flussigkeit.

Und damit sie auch wirklich gut drauf haften, presse ich sie
nochmals mit einem breiten Messer auf den Platzchen platt.

Etwa 45 Platzchen

= 300 g Weizenmehl

=1 TL Backpulver

= 100 g Zucker

= 1 Packchen Vanille-Zucker



=1 TL Zimt

=1 Prise Salz

= 125 g Butter

=2 Eier

= 5 Packung Nuss-Mischung (100 g)
=1 EL Milch

 Prise Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Backzeit jeweils etwa 20 Minuten

Mit vier zerkleinerten Nusssorten
Nuss-Mischung in der Kichenmaschine fein hackseln.
2 Backbleche mit Backpapier belegen.

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanille-Zucker, Zimt und Salz in
einer Schiussel vermischen und verkneten.

Eier aufschlagen. Ein Eigelb in eine Schale geben. Den Rest
zum Teig geben.

Butter ebenfalls dazu geben. Alles nochmals zu einem Teig
verkneten.



Den Teig zu einer Rolle von 5 cm Durchmesser rollen, halbieren
und eine Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Backofen auf 180 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Milch und eine Prise Salz zum Eigelb geben und verruhren.

Die gekuhlte Teigrolle in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden
und auf den Backblechen verteilen.

Die Platzchen mit einem Backpinsel mit der Ei-Milch-
Fliussigkeit bestreichen.

Nusse mit der Hand uUber den einzelnen Platzchen verstreuen.
Mit einem breiten Messer die Nusse 1in das Platzchen
hineindrucken.

Jeweils ein Backblech auf mittlerer Ebene fur etwa 20 Minuten
in den Backofen geben.

Herausnehmen und einige Stunden gut abkidhlen lassen.

Mit dem zweiten Backblech dann einen zweiten Durchgang
vornehmen.

Platzchen in einem Vorratsbehalter oder einer Blechdose
aufbewahren.

Zur Adventszeit servieren. Guten Appetit!



