
Rührkuchen mit Rhabarber

Trotz Experiment gelungen

Bei diesem Rezept musste ich unbeabsichtigt ein Experiment
wagen.

Ich hatte keine Margarine für den Rührteig vorrätig. Und mein
Discounter,  bei  dem  ich  diese  immer  einkaufe,  hat  seit
bestimmt zwei Wochen Lieferschwierigkeiten wegen Pandemie und
Krieg. Auch Mehl ist seit zwei Wochen nicht mehr lieferbar.

Also habe ich schnell einmal in meiner Küche und Vorratskammer
geschaut, was ich alternativ zur Verfügung habe.

Da wäre einmal Olivenöl aus der Flasche. Aber flüssiges Öl für
einen Rührteig zu verwenden schien mir nicht so zu passen.

Und ich hatte noch in der Vorratskammer festes Pflanzenfett,
das  ich  normalerweise  zum  Frittieren  verwende.  Beim
Recherchieren nach einer Tauglichkeit dieses Fettes für das
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Backen stieß ich zumindest darauf, dass Kokosfett als festes
Pflanzenfett  durchaus  zum  Backen  geeignet  ist.  Das
Pflanzenfett, das ich vorrätig hatte, bestand aber zum größten
Teil aus Palmfett.

Und ich fand den Hinweis, dass Margarine zu 80 % aus Fett,
jedoch zu 20 % aus Wasser besteht. Somit wurde angeraten, bei
festem Pflanzenfett dies auch zu beachten, dieses nur zu 80 %
zu verwenden und den restlichen Teil von 20 % an Wasser zum
Rührteig hinzuzugeben.

So  habe  ich  es  gemacht.  Bei  250  g  Margarine  für  einen
gewöhlichen  Rührteig  bedeutet  dies  also,  200  g  festes
Pflanzenfett  und  50  ml  Wasser.

Und so habe ich den Kuchen auch gebacken.

Als Fazit stelle ich fest: Der Kuchen gelingt, er ist essbar
und  schmeckt,  nur  ist  der  Kuchen  sehr  krümelig.  Also  als
Notfalllösung  ist  das  feste  Pflanzenfett  verwendbar,  aber
nicht unbedingt empfehlenswert.

Und ja, damit ich noch zur besonderen Zutat dieses Rührkuchens
komme, ich habe einige Stangen geschälten und kleingeschnitten
Rhabarer auf den Rührteig in einer Spring-Backform verteilt
und mit dem Stampfgerät leicht in den Teig hineingedrückt, so
dass er dort mitgebacken wird und sich mit dem Teig verbindet.

Dann noch den fertig gebackenen und abgekühlten Kuchen mit
Puderzucker  bestäuben,  schon  hat  man  einen  leckeren  Obst-
Rührkuchen,  der  auch  mit  der  beschriebenen  Notfalllösung
durchaus gelingt.

Für den Rührkuchen:

Grundrezept

Alternativ:

Statt  250  g  Margarine  200  g  festes  Pflanzenfett
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(Palmfett) und 50 ml Wasser

Zusätzlich:

3 Stangen Rhabarber
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Leicht krümelig, aber schmackhaft

Rhabarber putzen und schälen. Dann in grobe Stücke schneiden
und in eine Schüssel geben.

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Festes Pflanzenfett in einer Schüssel in der Mikrowelle bei
800 Watt etwa 1–2 Minuten schmelzen.

Anstelle 250 g Margarine 200 g Pflanzenfett und 50 ml Wasser
hinzugeben.

Rührteig etwa 5–10 Minuten in der Küchenmaschine rühren.



Abwechselnd  zum  Grundrezept  eine  Spring-Backform  mit  einem
Backpapier auslegen.

Rührteig hineingeben und gut verteilen.

Rhabarberstücke  auf  dem  Rührteig  verteilen  und  mit  dem
Stampfgerät oder einem anderen geeigneten Gerät etwas in den
Teig hineindrücken.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Kuchen aus dem Backofen herausnehmen, gut abkühlen lassen,
Backform und Backpapier entfernen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Mit Puderzucker bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


