Rosinen-Gugelhupf

Mit einem leichten Rosenduft

Diesmal habe ich einen Ruhrkuchen in Gugelhupf-Backform
zubereitet. Und habe zusatzlich Rosinen verwendet. Diese habe
ich in Rosenwasser eingeweicht, da so die Rosinen saftiger
werden. Wer es alkoholisch mdchte, kann die Rosinen auch in
Rum oder Cognac einweichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/12/rosinen-gugelhupf/

Schmackhafter Kuchen
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

= 250 g Rosinen

= 200 ml Rosenwasser

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schussel geben, Rosenwasser daruber verteilen
und Rosinen 15 Minuten einweichen lassen. Ab und zu umruhren.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Gugelhupf-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem Ruhrgerat schaumig riuhren.



Eier einzeln aufschlagen und hinzugeben und verrihren.

Mehl, Backpulver wund Bittermandel-Aroma dazugeben und
verrihren. Rosinen aus der Schissel nehmen und dazugeben.
Rosenwasser nicht zum Ruhrteig geben, aber aufheben. Wenn der
Ruhrteig nach dem Verruhren doch zu fest ist, kann man mit
etwas Rosenwasser nachhelfen und ihn geschmeidiger machen.
Alle Zutaten einige Minuten bei mittlerer bis hoher Stufe gut
verruhren.

Teig in die Backform geben, verteilen und mit einem Backloffel
verstreichen. Backform fir 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.

Stattlicher Gugelhupf'’

Backform herausnehmen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
sturzen und gut erkalten lassen.




Apfel-Rosinen-Kuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrihstlick steht bevor. Also Zeit fur einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept fur
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Apfel vorratig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorratig.

Also uberlegte 1ich schnell, einen Ruhrkuchen mit
kleingeschnittenen Apfeln und Rosinen zuzubereiten. Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich Uberzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rihrteig zu heben. Den Apfel habe ich
recht klein geschnitten, da ich die Stucke ja direkt in den
Riuhrteig gebe. Und naturlich kommen als Aromen noch
Zitronenschale, Rosenwasser, Zimt und Rumaroma hinzu.

Zutaten:

= 250 g Mehl
= 125 g Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/20/apfel-rosinen-kuchen/

125 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

=1 groBer Apfel (sauerlich)
= 100 g Rosinen

=1 Bio-Zitrone

= Rumaroma

= 2 EL Rosenwasser

L TL Zimt

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schalen,
vierteln und Kerngehause entfernen. In schmale Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schussel geben. 1
EL Zucker daruber geben, den Saft der Zitrone und alles
vermischen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Rosinen in eine
Schiussel geben, mit kochendem Wasser ubergiefen und quellen
lassen.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillinzucker, Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Ruhrschussel geben. Eier trennen. Eiweille in eine schmale,
hohe Ruhrschissel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Ruhrgerat alles einige Minuten gut verrudhren. Dann die
EiweiBe zu Eischnee verruhren. Diesen zum Ruhrteig geben und
mit einem Kuchenloffel vorsichtig unter den Ruhrteig heben. Es
ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heiBen Wasser nehmen. Rosinen und Apfelsticke mit dem
Zitronensaft in den Ruhrteig geben und untermischen.

Backofen auf 180 °2C Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem Kuchenloffel verstreichen. Auf mittlerer Ebene fur 55



Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.



