Rilthrkuchen mit Kakao-Nuss-
Misli und Obst

Der gelungene Teil des Kuchens ..

Dieser Kuchen nach diesem Rezept gelingt nicht! Ich hatte es
wissen mussen.

Aber so geschieht es eben ab und zu, wenn man nicht nach
erprobten Rezepten Kkocht oder backt, sondern dabei
experimentiert. Ab und zu geht dann eben auch einmal etwas
schief.

Ich habe anstelle 500 g Mehl fur diesen Rihrteig 400 fein
gehackseltes Musli und 100 g Mehl verwendet. Soweit noch alles
in Ordnung.

Fur zusatzliche Festigkeit und Bindung verwende ich ein
funftes Ei.
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Nun habe ich aber 400 g (!) zum Teil kleingeschnittenes Obst
in den RiUhrteig gegeben. Zwar nicht untergeriuhrt, Gott
bewahre, nein! Aber einfach kurz vor dem Backen unter den
Ruhrteig gehoben. Das war eindeutig zuviel. Das ist zum einen
zuviel Masse fur einen Ruhrteig. Und zum anderen ist das Obst
zu saftig und macht den Rihrteig zu flussig.

200 g Obst hatten ausgereicht und damit ware der Kuchen sicher
gelungen. 400 g? Nein, zuviel!

So ist ein Teil des Kuchens, in dem sich anscheinend viel Obst
angesammelt hatte, nach dem Backen noch teilweise flussig
gewesen.

Zu meiner Entschuldigung kann ich sagen, ich habe einen
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern gebacken, wie man es von
den kleinen Schokotortchen als Dessert kennt, die einen



flissigen Kern haben. []

Ein anderer Teil, in dem nicht so viel Obst war, war gut
durchgebacken, stabil und ich konnte zumindest diesen Teil
essen.

Also, verwenden Sie keine 400 g Obst fur einen Ruhrteig!
Verwenden Sie maximal 200 g Obst, das Sie vorsichtig
unterheben. Dann gelingt der Kuchen!

Ich liste aber dennoch das Rezept fur den misslungenen Kuchen
auf.

Kokos -Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/24/kokos-kuchen/

&

i

Vor dem Backen, 1in der schonen Kranz-Backform

Crunchiges Kokos-Hafer-Musli, zweckentfremdet fur einen
Ruhrteig.

Dann noch einen kleinen Rest von einem klassischen Miusli mit
verwertet.

Fur mehr Festigkeit und Stabilitat ausnahmsweise mit funf
Eiern.

Ergebnis ist ein wunderbarer Kranzkuchen, der crunchig, wirzig
und saftig schmeckt.




Misli-Banane-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen

Ein weiterer RiUhrkuchen, fur den ich anstelle von Weizenmehl
einen Teil davon durch kleingehackseltes Musli ersetze.

Und fudr mehr Frische und Saftigkeit gebe ich reife,
kleingeschnittene Bananen hinzu.

Bananen werden ja auch fur Bananenbrot verwendet, also kann
man sie durchaus auch fur einen Ruhrkuchen verwenden.

Sie garen ja beim Backen des Kuchens, bleiben aber saftig und
geben dem Kuchen auch etwas Stabilitat.

Da ich jedoch drei reife Bananen zum normalen RlUhrteig
hinzugebe, gebe ich vorsichtshalber noch zwei weitere Eier fur
Festigkeit in den Rihrteig.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/15/muesli-banane-kuchen/

Misli-Kuchen mit Himbeeren

Sehr leckerer, crunchiger Kuchen
Ein fast normaler Ruhrkuchen.

Bei dem ich aber einen groBen Teil des normalerweise
verwendeten Mehls durch fein gehackseltes Musli ersetze.

Da ich das Musli verwende, gebe ich auch zusatzlich ein
weiteres Ei fur mehr Bindung hinzu.

Und fur etwas Saftigkeit sorgen die frischen Himbeeren, die
ich vor dem Backen im Ganzen nur noch unter den RuUhrteig
unterhebe, jedoch nicht verrihre.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/13/muesli-kuchen-mit-himbeeren/

Misli-Kuchen

Innen nicht ganz aufgegangen, aber dennoch knusprig und
schmackhaft

Hier habe ich wieder einmal experimentiert und mit Musli aus
der Packung einen Ruhrkuchen zubereitet.

Ich habe klassisches Musli verwendet, so steht es zumindest
auf der Verpackung. Aber man kann sicherlich auch jedes andere
Musli verwenden, das Sie gerade vorratig haben. Ich verwende
400 g des Muslis.

Und lasse dafur 400 g Mehl des ublichen Grundrezeptes fur
einen Ruhrkuchen weg.

100 g Mehl gebe ich aber dennoch dazu, denn Mehl hat ja auch
einen gewissen Anteil an Klebstoffen, die den Ruhrkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/28/muesli-kuchen/

binden. Da will ich mich nicht unbedingt nur auf das Musli
verlassen.

Kakao-Kuchen mit Dinkelmehl
und Honig

Bedingt gelungen ..

Der Kuchen ist nur bedingt gelungen.
Jedoch zuerst zur Zubereitung.

Ich bereite einen ganz normalen RiOhrkuchen zu.
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Gebe allerdings als Besonderheit einige Essloffel Kakao hinzu,
um einen guten Kakaogeschmack im Kuchen zu erhalten.

AuBerdem habe ich das uUbliche Weizenmehl durch Dinkelmehl
ersetzt, so dass ich noch einen nussigeren Geschmack im Kuchen
erhalte.

Und dann habe ich noch den Zucker durch die gleiche Menge
Honig ersetzt.

Nicht gelungen ist der Kuchen in zweierlei Hinsicht.

Zum einen geht ein Ruhrkuchen mit viel Kakao meistens nicht
sehr gut auf, auch wenn er ja zum Treiben Backpulver enthalt.
Aber Kakao ist eben sehr fetthaltig. Der Ruhrteig wird dadurch
schon beim Zubereiten und Ruhren in der Kiuchenmaschine sehr
fest und kompakt. Und der Kuchen geht dann auch beim Backen
nicht mehr sehr stark auf und bleibt daher recht flach.

Und zum anderen habe ich den Kuchen in einer Kranz-Backform
zubereitet und gebacken. Und damit der Kuchen nicht zu sehr an
der Backform festklebt, habe ich die Backform sowohl mit
Margarine eingefettet. Als auch mit Paniermehl ausgestreut.
Auf diese Weise habe ich zwar definitiv das Ankleben des
Kuchens an der Backform verhindert. Jedoch hat der Kuchen noch
eine Menge des verwendeten Paniermehls ubernommen. Und ist
somit von aulen leicht hell und nicht dunkelbraun wie Kakao
eben ist.



Dinkel-Rithrkuchen mit
Himbeeren und Heidelbeeren

Schoner Kuchen mit Fruchten

Ein einfacher Ruhrkuchen.

Aber etwas Spezielles, da ich ihn einerseits mit Dinkelmehl
zubereite und backe, wodurch er ein schdnes nussiges Aroma
bekommt.

Und zum anderen, weil ich 200 g frische, kleingeschnittene
Friuchte in den Ruhrteig gebe.

Wichtig: Die Fruchte nicht in die Kuchenmaschine geben und
unterrruhren, der Teig wlrde dadurch zu flissig. Sondern mit
dem Backloffel vorsichtig unter den Ruhrteig unterheben.

Da ja 200 g Friuchte zusatzlich in den Ruhrteig kommen, nehme
ich etwas weniger Mehl und auch zusatzlich ein weiteres Ei fur
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mehr Bindung.

Garniert wird der schone Kuchen mit Puderzucker. Lecker!

Dinkel-Geback-Honig-Kuchen

Schmackhafter Kuchen

Kaum ist die Weihnachtszeit vorbei, hat mein Discounter schon
wieder keine Wal- oder Haselnlsse oder Mandeln. Na klar, man
braucht diese ja auch nur, um Adventsplatzchen zu backen,
nicht wahr?

Nein. Denn 1ich wollte ursprunglich einen schonen und
schmackhaften Ruhrkuchen backen. Mit Dinkelmehl. Mit
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Walnussen. Und mit Honig. Lecker!
Nun, da musste ich einfach schnell umdisponieren.

Dinkelmehl und Honig als Zutaten blieben. Nur habe ich die
Walnlusse durch Vitalgeback mit Sonnenblumenkernen und Rosinen
ersetzt.

Letzteres habe ich einfach in der Kiuchenmaschine fein
gehackselt. So dass ich es wie das Mehl zum Backen verwenden
kann.

Natarlich kommen Eier hinzu. Dann noch Margarine. Und
Backpulver und Vanillinzucker.

Wie es sich fur einen Ruhrkuchen gehort. Und der Riuhrteig wird
gute funf Minuten in der Kuchenmaschine geruhrt. Es 1ist
schlieBlich ein Ruhrteig.

Reiskuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/15/reiskuchen-2/

Nussiger Reiskuchen
Dies ist kein Reiskuchen, wie man ihn vielleicht aus einem

asiatischen Restaurant kennt.

Nein, es ist ein gewohnlicher Ruhrkuchen. Nur habe ich dieses
Mal anstelle einem Pfund Weizenmehl ein Pfund Vollkorn-
Basmati-Reis verwendet.

Gemahlener Reis ist grobkdérniger als Weizenmehl.

Deswegen wird der Ruhrkuchen auch etwas grober als man es von
einem gewOhnlichen Ruhrkuchen mit Weizenmehl gewohnt ist.

Aber der Reiskuchen schmeckt sehr gut, er hat sogar einen
leicht nussigen Geschmack.

Ich verfeinere den Reiskuchen nach dem Backen noch mit etwas
Pflaumen-Marmelade, die ich obenauf mit dem Backpinsel
aufstreiche.
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Klirbiskuchen

Sehr, sehr saftiger Kurbiskuchen
Dieser Kurbiskuchen gelingt sehr gut.
Er ist sehr, sehr saftig und schmeckt delikat.

Hier habe ich nur die Halfte des Weizenmehls durch Kurbis
ersetzt.
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/291512A9-32BD-4158-8215-7737E34E7DE7.jpeg

Schokolade-Chili-Kuchen mit
Quinoa

Mit Quinoa, Schokolade und Chili

Ein weiterer Kuchen mit Quinoa. Also mit Quinoamehl anstelle
Weizenmehl. Der erste Kuchen mit Quinoamehl war gut gelungen
und das Quinoamehl hat gebacken sehr gut geschmeckt. Also sehr
kraftig und gehaltvoll.

Eine weitere Zutat fur diesen Kuchen ist eine Tafel Vollmilch-
Schokolade.

Und als Kontrast dazu gebe ich zwei kleingehackselte Chili-
Schoten in den Ruhrteig.

Die Chili-Schoten schmecken man aber fast gar nicht. Der
Kuchen hat nur im Nachgeschmack eine ganz leicht scharfe Note.

Ansonsten ist es ein ganz normaler Ruhrkuchen aus Ruhrteig.
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100% reiner Kirbiskuchen

Dieser Kuchen war ein Experiment. Ein RuUhrkuchen aus 100 %
Kirbis. Anstelle von 500 g Mehl.

Und er ist nur bedingt gelungen.

Er wurde zwar aufgrund der verwendeten Eier kompakt. Aber es
ist doch eher eine feste Cremespeise, die ich da gebacken
habe. Diese schmeckt aber zugegebenerweise sehr gut.

Es fehlt definitiv das Mehl. Denn dieses bindet ja die Zutaten
aufgrund seiner Eigenschaften. Und so kann eben dieser Kuchen
aufgrund des Backpulvers nicht aufgehen. Und er bindet auch
nur wenig der Margarine, sondern es lauft sehr viel Fett nach
dem Backen und Ablegen auf eine Kuchenplatte aus.

Somit sollte man also keinen Kuchen aus reinen 100 % Gemise
wie Kiurbis, Zucchini oder Wurzeln zubereiten. Das gelingt
nicht so richtig. Sondern diese Produkte als, wie es das Wort
schon sagt, eher Zu-Tat verwenden. Und einem RiUhrkuchen
zumindest 250 g Mehl hinzufugen, damit man eine feste Bindung
hat.

Aber ich wollte dies schon seit langem wissen, ob man einen
Riuhrkuchen eben auch aus 100 % eines solchen Produktes
zubereiten kann und habe es jetzt zumindest ausprobiert.

Wie gesagt, es gelingt bedingt.

Einen richtigen Ruhrkuchen bereitet man daraus nicht zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/28/100-reiner-kuerbiskuchen/

Hollandischer Honigkuchen

Leckerer Kuchen

Ich hatte eine Menge Honig vorratig. Und verbrauche ihn nicht
besonders oft. Ab und zu wahle ich ihn als Brot- oder
Schrippen-Aufstrich. Aber da ich zum Fruhstiuck nichts esse,
sondern nur eine Kanne Kaffee trinke, ist mein Verbrauch eben
nicht sonderlich hoch.

Eine weitere Variante sind suB-scharfe Zubereitungen wie
Ragouts oder Gulaschs, fur die ich scharfe Chili-Schoten und
Honig verwende.

Aber ich habe einmal dieses Honig-Kuchen-Repezt herausgesucht,
fur das man viel Honig verwendet. Honig-Kuchen habe ich bisher
noch nicht zubereitet. Und somit auch bisher kein Rezept im
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Foodblog veroffentlicht.

AulBerdem 1ist dieser Kuchen aufgrund der verwendeten
weihnachtlichen Gewlrze eher etwas fur die in einigen Wochen
beginnende Adventszeit. Im Sommer bereitet man dann doch
aufgrund des grollen Angebots an Obst eher Obst-Tartes oder -
Kuchen zu.

Aber der Honig-Kuchen ist lecker. Ich werde ihn sicherlich
nochmals zubereiten.

Schokolade-Quinoa-Kuchen

An meinem Geburtstag habe ich naturlich auch einen leckeren
Kuchen gebacken.

Ich habe einen Ruhrkuchen zubereitet und gebacken.

Anstelle des Weizenmehls habe ich jedoch Quinoa verwendet und
es in der Getreidemuhle fein gemahlen.

Und ich habe den Kuchen dann noch mit einer Tafel
Bitterschokolade mit 85 % Kakao verfeinert, die ich einfach in
einer Schale in der Mikrowelle geschmolzen und zum Rihrteig
gegeben habe.

Der Riuhrteig mit dem Quinoa-Mehl ist sehr kompakt und er geht
auch beim Backen nicht sehr stark auf.

Somit erhalt man einen sehr kompakten Kuchen, der etwas
pulverig gerat, aber einen schonen Schokoladengeschmack hat.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/23/schokolade-quinoa-kuchen/

[amd-zlrecipe-recipe:1137]

Haselnuss-Kuchen

Hier ein Rezept fur einen sehr leckeren Haselnuss-Kuchen.

Normalerweise verwendet man bei einem Haselnuss-Kuchen beim
Ruhrteig keine 500 g Mehl, sondern nimmt 250 g Mehl und 250 g
fein geriebene Haselnisse.

Ich wollte dieses Mal etwas Neues ausprobieren und anstelle
500 g Mehl komplett 500 g geriebene Haselnisse verwenden.

Leider hatte ich nur zwei Packungen Haselniisse a 200 g, also
habe ich 400 g geriebene Haselnlsse und 100 g Mehl verwendet.

Das Ergebnis ist aber ein sehr lockerer, fein nach Haselnussen
duftender und schmeckender Kuchen, der sehr gut gelungen ist.

[amd-zlrecipe-recipe:1115]

Haselnuss-Wurzel-Kuchen

Ein Ruhrkuchen.
Abgeandert und variiert.

Anstelle 500 g Mehl aus dem Grundrezept zu nehmen, verwende
ich 200 g fein geriebene Wurzeln. Und 200 g fein geriebene


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/05/haselnuss-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/07/haselnuss-wurzel-kuchen/

Haselnusse. Dazu noch 100 g fein gemahlenen Weizen, also
Vollkorn-Weizenmehl.

Da die Zutaten dennoch leicht grob sind, gebe ich fur mehr
Stabilitat ein zusatzliches Ei und etwas Speisestarke in den
Ruhrkuchen.

Aufgrund des verwendeten Vollkornmehls und der anderen leicht
groben Zutaten geht der Ruhrkuchen beim Backen nicht sehr
stark auf und bleibt fast vollstandig in der Kasten-Backform.

Aber mir ist ein sehr leckerer, wilrziger und schmackhafter
Kuchen gelungen.

[amd-zlrecipe-recipe:1034]



