
Haselnuss-Rosinen-Kuchen
Seit einiger Zeit einmal wieder ein Rührkuchen und keine Tarte
mit Obst.

Ich backe einen Rührkuchen, in den ich Haselnüsse und Rosinen
gebe.

Ich zerkleinere die Haselnüsse in der Küchenmaschine, bevor
ich sie in den Rührteig gebe. Und vom Mehl, das normalerweise
in einer Menge von 500 g in einen Rührteig kommt, lasse ich
die Menge der Haselnüsse von 200 g einfach weg und verwende
nur 300 g Mehl.

Die Rosinen geben nochmals 250 g Gewicht zum Rührteig hinzu.
Aus diesem Grund verwende ich anstelle von 4 Eiern, die ich
normalerweise in einen Rührteig gebe, 6 Eier, da die Menge an
Rührteig etwas Stabilität und Bindung benötig.

Außerdem würze ich den Rührteig leicht mit etwas Bittermandel-
Öl.

[amd-zlrecipe-recipe:692]

Käsekuchen mit Cognac-Rosinen
Ich bereite einmal wieder seit langer Zeit meinen
preisgekrönten Käsekuchen zu, den ich sehr gern esse.

Ich variiere ihn ein wenig.

Zum Einen gebe ich eine Packung Rosinen hinzu, die ich vorher
eine Stunden in Cognac einlege. Leider verteilen sich die
Rosinen nicht in der ganzen Füllmasse, sondern sinken aufgrund

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/haselnuss-rosinen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/07/kaesekuchen-mit-cognac-rosinen/


ihres Gewichts auf den Boden der Füllmasse.

Zum Anderen gebe ich für etwas Frische den Saft einer Zitrone
hinzu.

Leider habe ich keine Bio-Zitronen zur Verfügung, so dass ich
leider nicht den Zitronenschalen-Abrieb verwenden kann.

Das Ergebnis ist ein herrlich frischer Käsekuchen, den ich
sehr gern mag und sehr gern esse. Ich freue mich dann jeden
Tag auf das Frühstück, zu dem ich zwei Stücke davon verzehre.
Mir geht das Herz auf bei diesem Kuchen.

Ich  hatte  vermutet,  dass  der  Käsekuchen  nicht  sehr  gut
gelingt,  weil  die  Eischnee-Masse,  die  ich  in  der
Küchenmaschine  geschlagen  hatte,  leider  nicht  sehr  fest
geworden und ein wenig flüssig geblieben ist. Aber in der
Füllmasse sind ja auch noch die Sahne und die Eigelbe, die der
Füllmasse Auftrieb und Festigkeit verleihen.

Ich habe auch nicht den üblichen Mürbeteig für den Käsekuchen
mit  Zucker  zubereitet,  sondern  den  Mürbeteig,  den  ich
normalerweise für Tartes verwende, der ohne Zucker zubereitet
wird. Denn die Rosinen geben dem Käsekuchen ja nochmals etwas
Süße.

[amd-zlrecipe-recipe:676][amd-zlrecipe-recipe:676]

Christstollen
Ein kleiner Nachtrag zur Weihnachtszeit. Das Rezept für einen
Christstollen. Ich habe ihn nach Thüringer Art zubereitet,
also mit Rosinen und Orangen- und Zitronenschalen verfeinert.
Und mit wirklich sehr viel Puderzucker zum Bestäuben nach dem
Backen.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/11/christstollen-2/


Eigentlich wollte ich das Rezept Anfang der Adventszeit, also
Anfang Dezember, veröffentlichen. Aus irgend einem Grund habe
ich das übersehen und reiche es jetzt nach.

Man soll einen Christstollen nach dem Backen nicht sofort
anschneiden  und  servieren.  Sondern  ihn  in  Alu-  oder
Frischhalte-Folie einpacken und erst eine Woche durchziehen
lassen. Auch dann sollte man ihn immer nur anschneiden, einige
Scheiben des Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder
einpacken. Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder
fängt an zu schimmeln, wie man vermuten könnte. Nein, er zieht
etwas durch und wird im Geschmack sogar noch besser.

Der Christstollen gelingt sehr gut, und er ist sehr saftig und
fruchtig.

[amd-zlrecipe-recipe:534]

Zwiebel-Tomate-Rosinen-Tarte
Eine pikante und gleichzeitig süße Tarte.

Manchen wird die Zusammenstellung der Zutaten wundern. Aber
man bereitet ja auch Tomatensaucen mit Zwiebeln und Tomaten zu
und gibt einige Rosinen hinzu. Zwiebeln sorgen für Säure,
Tomaten für Fruchtigkeit und Rosinen für etwas Süße.

Zusßtzlich habe ich die Füllmasse noch mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschalen-Abrieb verfeinert.

Die Tarte gelingt sehr saftig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:288]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/24/zwiebel-tomate-rosinen-tarte/


Rosinen-Haselnuss-Rührkuchen
Ich habe wieder einnal einen leckeren Rührkuchen gebacken.
Passend zum Wochenende.

Ich hatte noch Rosinen und Haselnüsse vorrätig.

Die Haselnüsse habe ich in der Küchenmaschine zerkleinert. Die
Rosinen habe ich natürlich im Ganzen hinzugegeben.

Da die Rührkuchenmasse durch die Haselnüsse und Rosinen um 200
g zunimmt, habe ich zum Grundrezpt eines Rührkuchens noch ein
weiteres Ei für mehr Stabilität hinzugegeben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:283]

Christstollen
Da ich in der diesjährigen Adventszeit das erste Mal meine
neue  Küchenmaschine  einsetzen  und  damit  sehr  einfach  und
bequem diverse Teige zubereiten kann, habe ich mir überlegt,
dieses Jahr auch einmal einen Christstollen zu backen.

Eigentlich  wollte  ich  den  Christstollen  Anfang  der
Adventszeit, also Anfang Dezember, backen. Denn man soll einen
Christstollen nach dem Backen nicht sofort anschneiden und
servieren.  Sondern  ihn  in  Alu-  oder  Frischhalte-Folie
einpacken und erst eine Woche durchziehen lassen. Auch dann
sollte man ihn immer nur anschneiden, einige Scheiben des

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/12/rosinen-haselnuss-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/24/christstollen/


Christstollens servieren und ihn ebenfalls wieder einpacken.
Keine Bange, er wird dadurch nicht schlecht oder fängt an zu
schimmeln, wie man vermuten könnte. Nein, er zieht etwas durch
und wird im Geschmack sogar noch besser.

Da  ich  den  Christstollen  jedoch  jetzt  erst  passend  zu
Weihnachten  backe,  packe  ich  ihn  nicht  ein  und  lasse  ihn
ziehen, sondern schneide ihn gleich an und esse ihn.

Ich habe im Internet nach Rezepten recherchiert und habe das
unten stehende gefunden.

Im Original-Rezept wird der Christstollen mit Rum gebacken,
ich hatte keinen vorrätig und habe daher Cognac verwendet.

Der  Christstollen  gelingt  sehr  gut,  und  er  ist  sehr
schmackhaft.  Ich  bin  sehr  stolz  auf  mich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:271]

Sesamplätzchen
„Bahahahahald ist Weihnachtszeit …“ Na ja, das ist doch ein
wenig zu weit vorweg gegriffen. Aber wenn zu dieser Zeit, im
September,  schon  die  erste  Weihnachtswerbung  im  Fernsehen
erscheint, dann kann ich auch gleich die Backzeit einläuten.
Und ich tue dies, indem ich die unten stehenden Plätzchen
backe.

Die diesjährige Adventszeit ist die erste, bei der ich mit
meiner  neuen  Küchenmaschine  arbeiten  kann.  Die  neue
Küchenmaschine hat den Vorteil, dass man einfach alle Zutaten
für einen Teig in die Küchenmaschine gibt, diese anstellt und

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/06/sesamplaetzchen/


die Küchenmaschine rührt dann einfach einige Minuten lang den
Teig. Und ich kann in der Zwischenzeit einige weitere Dinge
vorbereiten. Ich muss mich um nichts weiteres mehr kümmern.
Das ist wirklich ein großer Vorteil.

Diese Sesamplätzchen habe ich schon vor 30 Jahren zu meiner
Studienzeit  in  verschiedenen  Wohngemeinschaften  des  öfteren
zubereitet. Damals, eben zu Studienzeiten, aus unbedingt rein
ökologisch hergestellten Zutaten.
Außerdem hatte ich das Rezept auch in mein erstes Kochbuch
aufgenommen, das ich 2011 geschrieben und veröffentlicht habe.

Heute  bin  ich  da  etwas  pragmatischer  und  bereite  diese
leckeren  Plätzchen  auch  aus  Zutaten  zu,  die  ganz  normal
industriell hergestellt wurden. Es muss also nicht unbedingt
immer alles Öko-Ware sein.

Bei der Zubereitung dieser Plätzchen verwende ich das erste
Mal meinen neuen Spritzbeutel mit einer entsprechenden Tülle
als neues Arbeitsgerät, um den Plätzchenteig optisch schön auf
Backpapier und damit ein Backblech zu spritzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:214]

 

Rosinen-Kuchen
Da habe ich doch tatsächlich für den heutigen Tag – passend zu
meinem  heutigen  Geburtstag  –  passenderweise  einen  schönen
Kuchen für Sonntag und Geburtstag gebacken.

Ein einfacher Kuchen. Aus einem Rührteig nach dem Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/23/rosinen-kuchen-2/


zubereitet.
Es kommen nur noch in Cognac eingelegte Rosinen hinzu, um dem
Rührkuchen einen besonderen Geschmack zu verleihen.

Der Rosinen-Kuchen gelingt wirklich sehr gut und er ist sehr
schmackhaft.

 

[amd-zlrecipe-recipe:164]

 

Pansen-Spargel-Gulasch  mit
Rosinen und Penne Rigate
Die  Innereien-Woche  hat  sich  nun  doch  um  eine  Woche
verschoben. Mein Online-Metzger hat nicht immer Bullenhoden
vorrätig. Und auch sein Lieferant kann dies nicht immer sofort
liefern.  Denn  schließlich  braucht  es  dafür  einen  ganzen
Bullen. �

Als erstes Innereien-Gericht bereite ich Gulasch mit Pansen
und Spargel zu, dazu Pasta. Dieses Gericht war so eigentlich
nicht geplant, ich bin eher zufällig darauf gekommen.

Pansen muss man für die weitere Zubereitung erst vorbereiten.
Voraussetzung ist natürlich, dass man vom Schlachter weißen,
also  gereinigten  Pansen  bekommt.  Dann  muss  der  Pansen  in
Gemüsefond etwa 3–4 Stunden köcheln, um gegart zu sein.

Dies habe ich mit dem mir gelieferten Pansen getan. Ich habe
ihn dann mit dem Schaumlöffel herausgehoben, auf einen Teller
gegeben und abkühlen lassen. Nach dieser langen Garzeit ist

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/


der Pansen leicht faserig. Und als ich ihn so betrachtete,
erinnerte er mich an gegartes, faseriges Rinder-Gulasch. Und
ich dachte mir, wieso nicht von der Hälfte des vorgegarten
Pansen  ein  schönes  Gulasch  zubereiten.  In  kleine  Stücke
geschnitten. Dazu passte dann noch, dass ich noch Spargel
vorrätig hatte, der verbraucht werden musste. Das passte dann
zum Gulasch.

Und zusätzlich habe ich etwas Rosinen in das Gulasch gegeben.
Die Rosinen sorgen für eine leichte Süße im Gulasch.

Die  Sauce  bilde  ich  allein  aus  dem  stark  verkochten  und
reduzierten Gemüsefond, den man nicht weiter würzen muss. Der
reduzierte Fond ist so würzig, dass ich zum einen noch etwas
Sahne zum Binden und Abmildern hinzugebe. Und zusätzlich kann
man  die  Sauce  auch  noch  mit  etwas  Kochwasser  der  Pasta
verlängern.

Das Gericht ist somit selbst kreiert und schmeckt wirklich
lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:143]

Schokolade-Rosinen-Sesam-
Hirse-Kuchen
Ein Rührkuchen, den ich zwar nach dem Grundrezept zubereite,
aber doch von den Zutaten her abwandle.

Anstelle von 500 g Mehl verwende ich 400 g Sesamsaat und 100 g
Hirse, jeweils frisch mit der Getreidemühle fein gemahlen.
Allein  diese  Zutaten  geben  dem  Rührkuchen  ein  besonderes

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/schokolade-rosinen-sesam-hirse-kuchen/


Aroma.

Dann gebe ich mit der Küchenmaschine fein geriebene Schokolade
in den Rührkuchen, wodurch ich den Kuchen zusätzlich zu einem
Schokolade-Kuchen mache.

Ich backe diesen Kuchen eine viertel Stunde länger als man
normalerweise einen Rührkuchen backt. Ich habe die Erfahrung
gemacht, dass Rührkuchen mit Schokolade – unerheblich, ob man
geschmolzene oder geriebene Schokolade in den Rührteig gibt –
gerne einen leicht flüssigen Schokoladenkern hat und etwas
nicht ganz durchgebacken wirkt. Diesem beuge ich vor, indem
ich den Kuchen länger backe.

Außerdem wähle ich als Backform eine Kranz-Backform, keine
Kasten-  oder  Gugelhupf-Backform.  Auf  diese  Weise  hat  die
Kuchenmasse in der Backform den geringsten Durchmesser und
kann gut durchbacken.

Und zuletzt gebe ich noch in Whiskey getränkte Rosinen hinzu,
die dem Kuchen zusätzlich ein bestimmtes Aroma verleihen. Den
Whiskey selbst gebe ich nicht in den Rührteig, da dieser sonst
zu flüssig wird.

Der Kuchen erhält nach dem Backen als letzte Besonderheit noch
eine  Schokoladen-Glasur,  wodurch  er  zusätzlich  sehr
schmackhaft  wird.

Mein Rat: Den Kuchen unbedingt 1–2 Stunden in der Backform
abkühlen lassen. Die Kuchenmasse kühlt ab, zieht sich etwas
zusammen und der Kuchen lässt sich leichter aus der Backform
auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte stürzen. Erst dann
mit der Glasur bestreichen und erneut abkühlen lassen. Mir ist
der Kuchen gehörig misslungen. Ich habe versucht, den Kuchen
direkt nach dem Backen auf ein Kuchengitter zu stürzen. Die
Backform  habe  ich  innen  natürlich  eingefettet,  eigentlich
sollte  der  Kuchen  problemlos  auf  das  Kuchengitter
herausfallen. Dem war leider nicht so, der Kuchen brach längs
in der Mitte. Schade. Geschmacklich ist der Kuchen sehr gut



geworden. Ein leichter Hauch von Sesam, verbunden mit der
Schokolade, hhhmmm.

 

[amd-zlrecipe-recipe:131]

 

Käsekuchen  mit  Whiskey-
Rosinen

Kuchen mit Rosinen

Diesmal  ein  Käsekuchen,  den  ich  nach  dem  Grundrezept
zubereite.

Ich gebe nur als weitere Zutat Rosinen hinzu, die ich in
Whiskey einlege. Die Rosinen sinken aufgrund ihres Gewichts im
Kuchen leider auf den Boden des Kuchens und verteilen sich

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/22/kaesekuchen-mit-whiskey-rosinen/


nicht gleichmäßig in der Füllmasse.

Außerdem bereite ich den Käsekuchen mit Sahnequark zu, der mit
40 % Fett deutlich fetter ist als der gewöhnliche Magerquark.
Aber das macht den Käsekuchen vom Geschmack her feiner und
schmackhafter.

Außerdem bereite ich sowohl Mürbeteig als auch Füllung in
meiner  neuen  Küchenmaschine  zu.  Dazu  rühre  ich  mit  der
Küchenmaschine erst den Mürbeteig. Dann wird für die Füllmasse
der Eischnee püriert. Und schließlich wird noch die Füllmasse
gerürhrt.

Der  Kösekuchen  ist  mir  etwas  trocken  gelungen.  An  der
Küchenmaschine  kann  es  nicht  gelegen  haben,  sie  hat  den
Mürbeteig, den Eischnee und die Füllmasse gut gerührt. Auch an
den in Whiskey getränkten Rosinen liegt es nicht. Eventuell
sollte man statt des verwendeten Sahne-Quarks mit 40 % Fett
doch Magerquark verwenden. Ich werde dies bei einer weiteren
Zubereitung eines Käsekuchens ausprobieren.

Zutaten:

Für den Käsekuchen:

Grundrezept

anstelle des Magerquarks Sahnequark
200 g Rosinen
150 ml Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Whiskey  in  eine  Schale  geben,  Rosinen  dazugeben  und  1–2
Stunden einweichen lassen.
Mürbeteig mit der Küchenmaschine zubereiten.

Spring-Backform einfetten.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/05/kaesekuchen-7/


Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 3–4 cm hohen
Rand ausziehen.

Füllung in der Küchenmaschine zubereiten. Rosinen hineingeben
und mit dem Backlöffel unterheben.

Füllung  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform lösen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Oder falls der
Kuchen  etwas  zerbrechlich  erscheint,  auf  dem  Boden  der
Backform belassen. 1–2 Stunden gut abkühlen lassen.

Rosinen-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/31/rosinen-kuchen/


Leckerer Kuchen

Heute  habe  ich  passend  zum  Sonntag  einen  Rosinen-Kuchen
gebacken. Dazu habe ich einen normalen Rührkuchen zubereitet,
und in Cognac eingelegte Rosinen zusätzlich hinzugegeben.

Da ich 250 g Rosinen hinzugebe, und auch vom Cognac sechs
Esslöffel für ein gutes Aroma hinzugebe, verwende ich 50 g
mehr an Mehl. Und gebe auch zusätzlich zwei Eier für mehr
Stabilität hinzu. Also insgesamt sechs Eier.

Zutaten:

Für den Rührkuchen:

Grundrezept

Zusätzlich:

50 g Mehl
250 g Rosinen
100 ml Cognac

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


Kasten-Backform einfetten.

Cognac in eine Schüssel geben, Rosinen dazugeben und eine
Stunde einweichen lassen. Rosinen nach einer halben Stunde
umrühren.

Rosinen, sechs Esslöffel Cognac und Mehl zusätzlich in den
normalen Rührteig geben und mit verrühren.

Dieser große Rührkuchen verträgt 70 Minuten Backdauer.

Rosinen-Kranz

Schöner Kranz-Kuchen

Ein  einfacher  Rührkuchen,  den  ich  in  einer  Kranz-Backform
backe.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/04/rosinen-kranz/


Als weitere Zutat gebe ich Rosinen hinzu, die ich vorher in
Cognac einlege und somit dem Kuchen ein schönes Aroma geben.

Da der Kuchen mit 250 g Rosinen eine weitere Zutat und somit
auch  Gewicht  hinzubekommt,  gebe  ich  ein  Ei  mehr  für  mehr
Stabilität und Festigkeit hinzu als beim normalen Rezept für
einen Rührteig.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Margarine
250 g Zucker
5 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
250 g Rosinen
Cognac

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schüssel geben, Cognac darüber geben, bis die
Rosinen bedeckt sind und etwa eine Stunde ziehen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Kranz-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Margarine und
Zucker dazugeben. Mit dem Rührgerät schaumig rühren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles verrühren.
Rosinen aus dem Cognac herausnehmen, hinzugeben und alles mit
dem Rührgerät 5–10 Minuten gut verrühren.

Rührteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verteilen und verstreichen.

Backform  auf  mittlerer  Ebene  für  etwa  eine  Stunde  in  den
Backofen geben.



Backform herausnehmen, auf eine Kuchenplatte stürzen, Rand der
Kranz-Backform  lösen  und  auch  den  Boden  der  Backform
wegnehmen.  Gut  abkühlen  lassen.

Pansen  in  Rotwein-Sauce  mit
Rosinen-Bulgur

Schmackhaftes Ragout auf feinem Bulgur

Diesmal bereite ich Pansen gegart in einer Rotwein-Sauce zu.
Zuvor wird der Pansen wie immer etwa 3 Stunden in Gemüsefond
gegart.

Die Sauce bereite ich mit Schalotte, Knoblauch und Ingwer zu.
Eine gelbe Peperoni liefert etwas Schärfe.

Dazu  Bulgur  als  Beilage,  dem  ich  eingeweichte  Rosinen
untermische.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/11/pansen-in-rotwein-sauce-mit-rosinen-bulgur/


Mein  Rat:  Den  Gemüsefond,  in  dem  man  den  Pansen  gart,
aufbewahren.  Davon  kommt  etwas  in  die  Sauce.

Noch  ein  Rat:  Für  das  Garen  des  Pansens  kann  man  ruhig
industriell  gefertigten  Gemüsefond  aus  Würfel  oder  Pulver
verwenden. Es wird doch eine große Menge verwendet, die man
als selbst zubereiteten Fond nicht immer vorrätig hat.

Der Pansen ist nach dem langen Garen butterweich. Und der
Bulgur mit den süßen Rosinen wirkt etwas ausgleichend zu der
kräftigen, würzigen Sauce.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
2 l Gemüsefond
1 Tasse Bulgur
50 g Rosinen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
ein Stück frischer Ingwer
1 gelbe Peperoni
200 ml trockener Rotwein
1/2 Schöpfkelle Gemüsefond
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem großen Topf erhitzen und Pansen 3 Stunden darin
köcheln. Pansen herausnehmen, abkühlen lassen und in kleine
Stücke schneiden.

Währenddessen Wasser in eine Schale geben und Rosinen darin
1–2 Stunden einweichen.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schälen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und kleinschneiden.



Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch darin andünsten. Peperoni und Ingwer dazugeben und
mit  anbraten.  Pansen  dazugeben  und  ebenfalls  kurz  mit
anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Fond dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
köcheln lassen. Dann ohne Deckel bei mittlerer Temperatur auf
etwa ein Viertel der Sauce reduzieren. Sauce abschmecken.

Währenddessen Bulgur nach Anleitung zubereiten. Rosinen aus
dem Wasser nehmen, kurz vor Ende der Garzeit zum Bulgur geben,
untermischen  und  erhitzen.  Bulgur  auf  einen  Teller  geben.
Pansen mit Sauce darüber verteilen. Servieren.

Ginrosinen-Mandel-Kuchen

Formschöner Kastenkuchen

Diesmal bereite ich einen Rührkuchen zu, den ich mit den wohl
gängstigen  Zutaten  für  einen  Rührkuchen  verfeinere:  mit

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/ginrosinen-mandel-kuchen/


Rosinen und Mandeln.

Die Rosinen lege ich über Nacht in Gin ein, was sie saftiger
macht und dem Kuchen auch noch ein gutes Aroma verleiht.

Da die Rosinen und die Mandeln als Menge zu den Zutaten für
einen gewöhnlichen Rührkuchen hinzukommen, gebe ich für mehr
Bindung zwei Eier mehr hinzu. Bei dieser Menge des Rührteigs
kann man erwarten, dass der Kuchen gut aufgeht und sehr stark
aus der Kastenform hervorkommt. Ich gebe dem Kuchen bei dieser
Teigmenge auch 10 Minuten mehr Zeit im Backofen, solange er
nicht an der Oberfläche anbrennt.

Als  Backform  wähle  ich  diesmal  keine  Gugelhupf-Backform,
sondern eine Kasten-Backform.

Mein Rat: Den Gin aufbewahren, damit kann man eventuell noch
ein Steak flambieren.

Noch ein Rat: Will man auf der ganz sicheren Seite bezüglich
der Kompaktheit des Kuchens sein, lässt man die Menge der
gemahlenen Mandeln an Mehl weg. Dann kann man auch bei den
üblichen vier Eiern verbleiben.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine
6 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin
150 g Rosinen
50 ml ungava Gin
150 g Mandeln

Zubereitungszeit: Marinierzeit 12 Stdn. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Backzeit 70 Min.

Rosinen in eine Schüssel geben und Gin dazugeben. Über Nacht



einweichen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Kasten-Backform einfetten.

Mandeln in der Küchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und
Butter dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Mehl,  Backpulver  und  Vanillin-Zucker  dazugeben.  Mandeln
dazugeben.  Mit  dem  Rührgerät  5–10  Minuten  gut  verrühren.
Rosinen ohne Gin dazugeben und untermischen.

Teig  in  die  Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und
abkühlen lassen.

Rosinen-Gugelhupf

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


Mit einem leichten Rosenduft

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



Schmackhafter Kuchen

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Butter
250 g Zucker
250 g Rosinen
200 ml Rosenwasser
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
6 Tropfen Bittermandel-Aroma

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 60 Min.

Rosinen in eine Schüssel geben, Rosenwasser darüber verteilen
und Rosinen 15 Minuten einweichen lassen. Ab und zu umrühren.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Gugelhupf-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Eier einzeln aufschlagen und hinzugeben und verrühren.

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

Teig in die Backform geben, verteilen und mit einem Backlöffel
verstreichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.



Stattlicher Gugelhupf‘

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


