Karottenkuchen

Vil T AR~
Saftiger Karottenkuchen

Ich hatte noch Wurzeln Ubrig, die ich verwerten wollte. Und da
ich daran dachte, einen Kuchen zuzubereiten, kam ich auf einen
Karottenkuchen. Die Wurzeln machen den Kuchen sehr saftig. Ich
musste leider auf die Zugabe von 2 cl Kirschwasser verzichten,
da ich keines vorratig hatte.

Zutaten:

= 200 g Wurzeln

= 200 g Haselnusse

= 100 g Mehl

= 300 g Zucker

= 50 g Paniermehl

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver
» Salz

= Zimt

= Gewlrznelke


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/27/karottenkuchen-2/

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50-55
Min.

Eier trennen, Eigelbe in eine Ruhrschiussel geben, Eiweifle in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel. 200 g Zucker zu den Eigelben
geben und mit einem Rihrgerat gut verrihren. Wurzeln schalen
und mit einer Kuchenmaschine fein reiben. Haselnusse ebenfalls
fein reiben. Beides in die Ruhrschussel geben. Mehl,
Paniermehl und Backpulver dazugeben. Eine Gewilrznelke in einen
Morser geben, fein morsern und dazugeben. Eine Prise Salz und
Zimt dazugeben. Alles mit dem Ruhrgerat gut verruhren. Eiweile
mit dem RUhrgerat zu Eischnee ruhren. 100 g Zucker dazugeben
und verruhren. Eischnee mit dem Backloffel vorsichtig unter
den Ruhrteig heben. Eine Springform mit etwas Butter
einfetten. Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und die
Backform etwa 50-55 Minuten auf mittlerer Ebene hineingeben.
Dann Backform herausnehmen, Kuchen aus der Backform ldsen, auf
ein Kuchengitter geben und abkuhlen lassen. Nach einem Tag
Ruhezeit schmeckt der Kuchen noch aromatischer.

Apfel-Rosinen-Kuchen


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

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrihstluck 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 vorréatig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorratig.

Also uUberlegte 1ich schnell, einen RiUhrkuchen mit
kleingeschnittenen Apfeln und Rosinen zuzubereiten. Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich uUberzeugt, 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 natirlich kommen als Aromen noch
Zitronenschale, Rosenwasser, Zimt und Rumaroma hinzu.

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 125 g Zucker
= 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

=5 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 dariber geben, den Saft der Zitrone und alles
vermischen.

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

Mehl, Zucker, Butter, Vanillinzucker, Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Riuhrschissel geben. Eier trennen. Eiweille in eine schmale,
hohe Ruhrschiussel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Ruhrgerat alles einige Minuten gut verridhren. 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
heilen Wasser nehmen. Rosinen und Apfelstiucke 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 fiur 55
Minuten in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.



Versunkener Apfelkuchen

Fir meinen ersten Apfelkuchen sieht er doch ganz gut
aus

Wieder steht einmal das Wochenende bevor, also ist es Zeit,
einen Kuchen fur das ausgedehnte Sonntagsfruhstuck mit Kaffee,
Sonntagszeitung und viel Ruhe zu backen. Dies ist mein erster
Apfelkuchen, den ich zubereite. Ich war erstaunt, beim
Recherchieren zu lesen, dass dieser versunkene Apfelkuchen —
ein klassisches Rezept — eigentlich nur ein Ruhrkuchen mit
Apfeln ist. Manche verfeinern ihn mit Zimt und Rum, andere mit
gehobelten Mandeln, aber es gibt noch unzahlige Variationen
davon. Ich habe erstere Variante gewahlt, und noch Abrieb
einer Zitrone und Rosenwasser verwendet. In einer Variante
werden Apfelviertel fiur den Kuchen verwendet, die am Rlcken
mehrmals mit dem Messer eingeritzt werden. Ich habe mich
jedoch fur dunne Apfelspalten entschieden, die ich kreisformig
rundum auf den Kuchenteig lege.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/versunkener-apfelkuchen/

Anders als beim normalen Ruhrkuchen werden bei diesem
Apfelkuchen jedoch die Eier nicht im Ganzen in den Teig
gegeben, sondern Eigelb und EiweiBR getrennt. Das Eiweifl wird
zu Eischnee geruhrt und unter den Teig gehoben. Lauwarm
schmeckt der Apfelkuchen am besten, aber auch am
darauffolgenden Tag ist er noch saftig.

Zutaten:

=500 g Apfel (sduerliche)
=5 Bio-Zitrone (Saft und Schale)
= 200 g Mehl

= 150 g Zucker

= 125 g Butter

=4 Eier

= 1 Packchen Vanillinzucker
- 5 Packchen Backpulver

= Rumaroma

= 1 EL Rosenwasser

=L TL Zimt

= Butter

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.



Leckerer, saftiger Apfelkuchen

Schale der Zitrone abreiben, in eine Schale geben und beiseite
stellen. Apfel schilen, jeweils vierteln und das Kerngehduse
entfernen. In schmale Spalten schneiden. In eine grole
Schussel geben, mit Zitronensaft betraufeln und mit zwei
Essloffeln Zucker bestreuen. Beim Zuschneiden der Apfel sollte
man zugig arbeiten, denn das Apfelfruchtfleisch reagiert mit
dem Luftsauerstoff und wird leicht braun.

Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat verruhren. Eier aufschlagen und und
trennen. EiweiB in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben.
Eigelbe in die Ruhrschissel geben und mit verrihren. Mehl und
Backpulver ebenfalls dazugeben und alles gut verruhren.
Zitronenschale, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt dazugeben und
auch mit verruhren.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Eiweil mit dem
Ruhrgerat zu Eischnee verruhren und diesen vorsichtig unter
den Teig heben. Der Teig soll luftig und geschmeidig sein.
Teig in die Backform geben und verteilen. Apfelspalten
kreisformig jeweils langs darauf legen. Meistens bleibt von



den Apfelspalten noch etwas Ubrig zum spateren Naschen.

Backofen auf 180 °C erhitzen. Backform auf mittlerer Ebene 45
Minuten hineingeben. Wahrend des Backens zwischendurch nach
dem Kuchen schauen, wenn er auf der Oberflache zu dunkel wird,
mit etwas Alufolie abdecken. Herausnehmen und abkihlen lassen.
Aus der Springform l10sen und auf eine Kuchenplatte geben. Mit
etwas Puderzucker bestreuen.

Mandelkuchen

Saftiger Mandelkuchen mit 1leichtem Rum- und
Bittermandel-Aroma

Es ist Donnerstag Abend — und das Wochenende steht bevor. Und
somit auch das Sonntagsfrihstick mit der Sonntagszeitung.
Dafur bereite ich mir eine Kanne Kaffee zu, nehme mir ganze
zwel Stunden Zeit und will in Ruhe fruhsticken, ohne gestort
zu werden. Und da soll naturlich auch sonst vorgesorgt werden,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/mandelkuchen/

in Form eines leckeren Kuchens.

Ich habe bei diesem Kuchen auf meine Kenntnisse und
Erfahrungen beim Backen von Kuchen zurickgegriffen. Ein
richtiger Mandelkuchen ist es eigentlich nicht. Ich habe in
meinem ersten Kochbuch ein Rezept flir einen Haselnusskuchen,
in dem Anteile von 300 g gemahlenen Haselnussen und 100 g Mehl
verwendet werden. Ich hatte noch 100 g gemahlene Mandeln
vorratig. Es ist, da ich bei den restlichen Zutaten auf das
Rezept fur einen Ruhrkuchen zuruckgegriffen habe, eher ein
Ruhrkuchen mit Mandelanteil.

Zucker habe ich weniger als Ublich verwendet, der Kuchen soll
nicht so sull werden. Auch Butter habe ich weniger
hinzugegeben. Aber vier Eier geben genugend Bindung fur den
Kuchen. Etwas Rum- und Bittermandel-Aroma — letzteres passend
zum Anteil der suBen, gemahlenen Mandeln — geben dem Kuchen
noch zusatzlichen Geschmack.

Zutaten:

= 320 g Mehl

= 100 g gemahlene Mandeln

= 180 g Zucker

150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Backpulver

= Rum-Aroma

» Bittermandel-Aroma

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50-60
Min.



Sehr wohlschmeckend und luftig

Alle Zutaten in eine Ruhrschiussel geben. Backofen auf 180 2C
vorheizen. Wahrenddessen die Zutaten mit einem Ruhrgerat bei
hoher Stufe einige Minuten kraftig verruhren. Eine Kastenform
mit etwas Butter einfetten. Kuchenmasse in die Kastenform
geben und dort verteilen. Fur 50-60 Minuten auf mittlerer
Ebene in den Backofen geben. Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter sturzen und abkihlen lassen.

Gugelhupf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/03/gugelhupf/

Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So ein selbst zubereiteter, frisch gebackener Kuchen am
Wochenende ist doch etwas Schdones. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwel Stunden Zeit fur das Fruhstick, nehme mir 2-3
Stuck Kuchen, dazu 1 Kanne Kaffee, Ruhe wund die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten flr einen
schnellen Ruhrkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept glr Ruhrkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter — jeweils 250 g. Dazu 4 Eier — je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Packchen Backpulver. Fertig ist der Ruhrkuchen.

Ich habe den Kuchen ein wenig abgewandelt. Etwas weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so sull sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorratig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig



auch noch einen Marmorkuchen zubereite.
Zutaten:

= 250 g Mehl

= 200 g Zucker

= 50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillinzucker
=2 cl Rum

= 4 TL Kakao

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja, was schreibe ich zur Zubereitung? Sie ist in wenigen
Satzen geschildert. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Alle
Zutaten — bis auf den Kakao — in eine Ruhrschussel kippen und
mit dem Ruhrgerat bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verruhren. Teig halbieren, zweite Halfte in
eine weitere Schissel geben und Kakao unterrihren. Backform —
in diesem Fall fur einen Gugelhupf — mit etwas Butter
einfetten. Eine Teighalfte in die Backform geben, glatt
streichen. Zweite Halfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighalfte schon kreisformig in
die untere Teighalfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer Ebene backen. Herausnehmen, auf ein Kuchengitter
stlirzen und abkuhlen lassen.



Saftiger Rotweinkuchen

Leckerer Kuchen mit Rotweinglasur

Ich hatte in meinem Kichenregal mit den Kochzutaten noch ein
Flasche Rotwein stehen, die ich verbrauchen wollte. Ich
entschied mich fur einen Rotweinkuchen. Einen solchen hatte
ich noch nicht zubereitet, stellte mir aber vor, einfach einen
Ruhrkuchen zuzubereiten und eine Flasche Rotwein 1in den
Ruhrteig zu schutten. Ich recherchierte nach einem Rezept fur
Rotweinkuchen und fand auch den ersten Teil meiner Uberlegung
bestatigt: ein Ruhrkuchen. Dann jedoch las ich, keine ganze
Flasche Rotwein, nein, 150 ml Rotwein kommen in den Teig. Ha!
AuBerdem wird empfohlen, einen lieblichen bis halbtrockenen
Rotwein zu verwenden. Nun, ich habe nur eine Flasche trockenen
Rotwein. Somit wird das eben ein Kuchen flir die ganzen Kerle.
[] Der Kuchen bekommt dann noch eine Rotweinglasur, mit
Puderzucker zubereitet.

Zutaten:

= 250 g Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/27/saftiger-rotweinkuchen/

= 180 g Zucker

=4 Eier

= 250 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin
=1 TL Zimt

= 2 EL Kakaopulver

= 150 ml Rotwein

= 50 g Mandeln

Glasur (je nach GroBe der Kuchenoberflache):

» 10—-15 EL Puderzucker
= 2—3 EL Rotweiln

= einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.

Gebackener Kuchen mit
Glasur und Pinienkernen

Mandeln in der Kuchenmaschine fein raspeln. Butter, Zucker und
Eier in eine Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrgerat kraftig



verruhren. Unter standigem RiUhren die weiteren Zutaten
dazugeben und den Teig gut verrihren. Eine Backform — ich habe
eine Springform mir Rohrboden verwendet — mit Margarine
einfetten. Wie ich einmal erwahnte, verwende 1ich die
Arbeitstechnik meiner GroBmutter und mache dies mit den
Fingern. Teigmasse 1in die Backform geben und etwas
verstreichen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Kuchen auf
mittlerer Schiene fur 70 Minuten in den Backofen geben.

Zum Ende der Backzeit Puderzucker in eine Schale geben und mit
Rotwein verruhren. PInienkerne grob hacken. Kuchen aus dem
Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte sturzen. Glasur uber
den Kuchen geben und mit einem LOffel oder Backpinsel
verstreichen. PInienkerne daruberstreuen. Kuchen abkihlen
lassen.



