Preiselbeer-Kuchen

Da ich in meinem Foodblog auch Rezepte veroffentliche, die
nicht gelungen sind, poste ich dieses Rezept hier. Bitte in
dieser Form nicht nachbacken. Die Preiselbeer-Marmelade ist zu
dunnflussig und der Ruhrteig nach dem Backen ebenfalls noch
etwas dinnflussig, so dass der Kuchen nicht essbar ist. Ich
poste das Rezept hier ohne Foto, da der Kuchen nicht gelungen
ist.

Wie es sich fur ein schones Wochenende gehort, backe ich einen
Kuchen. Dieser sollte am Sonntag Nachmittag zum Kaffee
gereicht werden.

Ich habe bei meinem Discounter Wild-Preiselbeeren gekauft.
Wider Erwarten waren diese nicht in Preiselbeer-Saft, sondern
in einer gelierten Flussigkeit und entsprachen somit eher
einer Preiselbeer-Marmelade. Ansonsten hatte es sich
angeboten, nur die Preiselbeeren zu verwenden. Auf diese Weise
wird der Ruhrteig zu dunnflussig. Auch, dass ich zwel
zusatzliche Eier fur mehr Stabilitat hinzugegeben habe, reicht
nicht aus.

Mein Rat: Es bote sich an, einen Teil der
Preiselbeermarmelade, etwa 100 g, separat wegzunehmen und mit
Puderzucker eine Glasur fur den Kuchen zuzubereiten.

Zutaten:
Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= Zwel zusatzliche Eier
= 400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/08/preiselbeer-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zusatzliche Eier in den Rihrteig geben und verrihren. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Preiselberen dazugeben und mit dem
Riuhrgerat kraftig verrdhren.

Mandarinen-Kuchen

Schoner Kuchen

Passend zum Wochenende ein Ruhrkuchen, diesmal wieder ein
Ruhrkuchen mit Obst, und zwar Mandarinen aus der Dose.

DIe Beschreibung der Zubereitung geht diesmal recht rasch, Ich
verweise namlich auf das Grundrezept fur Ruhrkuchen, in dessen
Teig einfach noch Mandarinen aus der Dose gemischt werden. Die
Zubereitung ist ansonsten die Gleiche.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/30/mandarinen-kuchen/

Fur den Teig:

 Ruhrteig

Fur die Fullung:

» zusatzlich 1 Ei
= 350 g Mandarinen (Dose)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit60 Min.

Zusatzlich einfach ein 5. Ei in den RiUhrteig geben. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Mandarinen ohne Saft aus der Dose in den
Rihrteig geben und mit dem Backloffel untermischen.

Apfel-Haselnuss-Kuchen

-
-
-~
-
-

Misslungen!


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/19/apfel-haselnuss-kuchen/

Ich bereite heute einen Obstkuchen zu, ahnlich wie neulich den
Birnen-Ruhrkuchen. Diesmal verwende ich Apfelspalten.

Und da ich mich nicht scheue, auch misslungene Koch- oder
Backversuche in meinem Foodblog zu veroffentlichen, poste ich
dieses Backrezept hier. Ich hatte den misslungenen Kuchen ohne
Probleme vermeiden konnen, wenn ich nur eines gemacht
hatte: DIe Kranz-Backform nicht nur an den Stellen, wo Teig
ist, einzufetten, sondern auch oben unter den Apfelspalten. So
ist der Kuchen leider misslungen,

Der Teig 1ist wieder ein Ruhrteig. Ich mische geriebene
Haselnisse unter den Ruhrteig. Denn Haselnlsse passen
geschmacklich sehr gut zu den Apfeln.

Da der Ruhrteig durch die Haselnusse von der Menge her etwas
mehr an Masse hat als bei einem normalen Ruhrteig-Rezept, gebe
ich fur mehr Stabilitat und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein Rat: Naturlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Ruhrteig aus der Ruhrschussel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

= 200 g Haselnusse

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
- 5 Apfel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Kranz-Backform sehr gut einfetten.



Apfel schéalen, Kerngehause entfernen, dann in jeweils acht
Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Haselnusse in einer Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben.
Haselnusse hinzugeben. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Apfelspalten in zwei Ringen quer ubereinander in die Kranz-
Backform legen. Teig in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen.

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

Backform herausnehmen und auf eine Kuchenplatte stirzen. Rand
der Kranz-Backform l6sen und Boden der Backform wegnehmen. Gut
abkihlen lassen.

Birne-Mandel-Rithrkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/10/birne-mandel-ruehrkuchen/

Leckerer, saftiger Kuchen

Ich bereite heute einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie
neulich den Orangen-Ruhrkuchen. Diesmal verwende ich
Birnenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig. Ich mische geriebene Mandeln
unter den Rihrteig. Denn Mandeln passen geschmacklich sehr gut
zu den Birnen.

Da der Ruhrteig durch die Mandeln von der Menge her etwas mehr
an Masse hat als bei einem normalen Ruhrteig-Rezept, gebe ich
fur mehr Stabilitat und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein Rat: Natlurlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Rihrteig aus der Ruhrschissel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 400 g Mehl
= 250 g Margarine



= 250 g Zucker

= 200 g Mandeln

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Birnen schalen, Kerngehause entfernen, halbieren, dann 1in
jeweils drei Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Mandeln in einer Kiuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln hinzugeben.
Alles 5-10 Minuten gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Birnenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backloffel verteilen und
verstreichen.

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



Formschoner Kuchen

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auf dem
Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen lassen.

Rosinen-Kranz


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

Schoner Kranz-Kuchen

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

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

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

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 250 g Rosinen



= Coghac
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 60 Min.

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

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben. Mit dem Ruhrgerat schaumig rudhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles verruhren.
Rosinen aus dem Cognac herausnehmen, hinzugeben und alles mit
dem Ruhrgerat 5-10 Minuten gut verrihren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

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

Backform herausnehmen, auf eine Kuchenplatte sturzen, Rand der
Kranz-Backform 106sen und auch den Boden der Backform
wegnehmen. Gut abkuhlen lassen.

Orangen-Schokolade-Ruhrkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/orangen-schokolade-ruehrkuchen/

Schmackhafter Schokokuchen

Ich bereite heute passend noch zum Wochenende und somit Ostern
einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie neulich den Ananas-
Rihrkuchen. Diesmal verwende ich Orangenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig, in ihn kommen fur mehr Aroma
zwel Schnapsglaser Cognac. Und dann mische ich geriebene
Bitter-Schokolade unter den Ruhrteig. Denn die Bitter-
Schokolade passt geschmacklich sehr gut zu den Orangenspalten.

Optisch konnte man den Kuchen auch Stratiatella-Kuchen nennen.

Mein Rat: Natdrlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Rihrteig aus der Ruhrschissel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:

= 500 g Mehl
= 250 g Margarine



= 250 g Zucker

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=4 cl Cognac

= 100 g Bitter-Schokolade

= 3 Orangen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Orangen schalen und Spalten auf einen Teller geben.

Schokolade in einer Kichenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Cognac hinzugeben.
Alles verruhren. Schokolade dazugeben und alles 5-10 Minuten
gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Orangenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backléoffel verteilen und
verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auf dem
Backform-Boden belassen. Gut abkuhlen lassen.



Ananas-Ruhrkuchen

Schon lockerer Kuchen
Ein Kuchen fur das Kaffeetrinken am Wochenende.

Ein normaler Ruhrkuchen mit dem ublichen Rihrteig-Rezept. Aber
verfeinert mit zwei Konservendosen Ananas-Stucke.

Ich hatte zuerst Uberlegt, einen duinnen Hefeteig zuzubereiten
und ihn in einer Spring-Backform auszudriucken. Dann die
Ananas-Stucke auf dem Boden auslegen und Ruhrteig daruber
geben. Es war mir aber mit zwei Teigarten zu viel Aufwand,
sicherlich gibt es da auch noch das eine oder andere
raffinierte Rezept, wie man eine Art gedeckten Ananas-Kuchen
zubereiten kann.

Ich mache es nun einfach, gebe die Halfte des Ruhrteigs in die


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/18/ananas-ruehrkuchen/

Backform und verstreiche sie glatt. Dann kommen die Ananas-
Stucke dazu und werden oben auf verteilt. Schlieflich wird mit
der zweiten Halfte des Riuhrteigs abgedeckt und dieser
ebenfalls glatt verstrichen.

Da die Ananas-Stucke auch etwas Flussigkeit mitbringen und der
Riuhrteig eventuell an bestimmten Stellen etwas feucht wird,
gebe ich diesem Kuchen 70 Minuten im Backofen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

» 680 g Ananas-Stucke (2 Dosen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verriuhren.

Ananas-Stucke aus den Dosen herausnehmen, eventuell auf ein
Schneidebrett geben, noch etwas kleiner schneiden und in eine
Schissel geben.

Die Halfte des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel glatt streichen. Ananas-Stucke oben auf geben und
schon gleichmaBig verteilen. Zweite Halfte des Ruhrteigs
darauf geben und ebenfalls mit dem Backloffel glatt
verstreichen.



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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kichengitter geben. Wenn
der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auch auf dem Boden
der Backform belassen. Gut abkuhlen lassen.

Sauerkirsch-Rithrkuchen

Mit schonen Sauerkirschen
Diesmal ein einfach zuzubereitender Rihrkuchen.
Ich verwende das Grundrezept fur einen Ruhrkuchen.

Und gebe einfach ein Glas Sauerkirschen ohne Saft hinzu und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/06/sauerkirsch-ruehrkuchen/

vermische alles gut.
Man konnte den Kuchen auch gedeckten Kirschkuchen nennen.
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 420 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verruhren. Sauerkirschen hinzugeben und vorsichtig
mit dem Backloffel unterheben.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Backform 1losen und Kuchen vom
Boden der Spring-Backform auf ein Kuchengitter geben. Wenn der
Kuchen zu fragil ist, kann man ihn auch auf dem Backform-Boden
belassen. Gut abkuhlen lassen.




Portwein-Kuchen

Mit feinem Portwein-Aroma!

Ich bereite einen normalen Ruhrkuchen zu, in den ich aber
Portwein gebe und ihn so aromatisiere. Der Kuchen wird im
Inneren nicht komplett rot oder rotlich, wie man annehmen
wirde. Er nimmt nur ein leichtes Portwein-Aroma an.

Und da der Ruhrteig mit 150 g Portwein doch recht flussig
wird, gebe ich noch 100 g Mehl und ein 5. Eier fur mehr
Kompaktheit hinzu.

Mein Rat: Es bietet sich an, auf den Kuchen eine Portwein-
Glasur aufzutragen. Ich hatte aber keinen Puderzucker fur eine
Glasur vorratig und mit normalem Zucker ist mir keine Glasur
gelungen.

Zutaten:

= 600 g Mehl
= 250 g Zucker
= 250 g Margarine


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/portwein-kuchen/

=5 Eier

150 ml Portwein

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker

Bendtigte Gerate:

=1 (Digital-)Waage
1 Ruhrschussel

1 Ruhrgerat

1 Backloffel

= 1 Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillinzucker dazugeben und verruhren. 150 ml
Portwein dazugeben und alles mit dem Ruhgerat etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und gut abkihlen lassen.

Schokoladenkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/schokoladenkuchen-4/

Endlich ein Schokoladenkuchen ohne groBen Hohlraum

Mancher wird erstaunt sein, dass 1ch schon wieder einen
Schokoladenkuchen zubereite, wo ich doch vor einigen Wochen
einen solchen zubereitet habe.

Aber der Schokoladenkuchen hatte wieder unerwarteterweise im
oberen Drittel des Kuchens einen Hohlraum gebildet.

Mir sagte jemand, der Hohlraum komme vom verwendeten
Backpulver. Und jemand anderes teilte mir ein Backrezept ohne
Backpulver mit. Als ich dieses Backrezept mit dem gewdhnlichen
Backrezept fiur RUhrkuchen, das ich sonst verwende, verglich,
stellte ich fest, dass es bis auf das Backpulver fast
identisch war.

Also bereite ich einen Schokoladenkuchen nach dem ublichen
Rezept zu, nur lasse ich das Backpulver weg. Der Kuchen wird
somit in der Backform im Backofen nicht sehr stark aufgehen.

Ich lasse 100 g Mehl von den Ublicherweise verwendeten 500 g
Mehl weg und verwende stattdessen 100 g geriebene
Bitterschokolade.



Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitter-Schoklade (85 %)
= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 36 Tropfen Bittermandel-01

Bendotigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= Ruhrschussel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Ruhren
= Backloffel

= Backpinsel

= Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Kichenmaschine fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschiussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Vanillin-Zucker und Bittermandel-01 dazugeben und
verruhren. Schokolade dazugeben und alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backloéffel gut
verstreichen.

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



10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stucke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflussigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter stiurzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel in zwei bis drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der
Backform lassen und die Oberseite darin in zwei bis drei
Durchgangen mit Schokolade bestreichen. Kuchen sehr gut
abkuhlen lassen. Wer den Kuchen relativ rasch anschneiden und
essen mochte, kann ihn auch in der Backform in den Kuhlschrank
stellen. So erhartet die Glasur sehr gut. Im zweiten Fall den
Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen Messers
aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter stellen.

Schokoladenkuchen



https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/schokoladenkuchen-3/

Mit schoner, uber Nacht erharteter Glasur

In diesen Ruhrkuchen gebe ich keine flissige Schokolade und
rihre sie unter, weil sonst beim Backen gern Hohlraume und
fliussige Schokoladenkerne im Kuchen entstehen. Ich reibe 100 g
Bitterschokolade mit der Kichenmaschine fein und ruhre sie in
den Ruhrteig ein.

Diesem Kuchen spendiere ich auch — wie es sich fur einen
Schokoladenkuchen gehdort — mit weiteren 100 g Bitterschokolade
eine Schokoladenglasur. Diese ist mir dieses Mal auch gut
gelungen, so dass man fast keine Pinselstrich-Spuren vom
Backpinsel beim Auftragen sieht.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitterschokolade (85 %)
= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 3—6 Tropfen Bittermandel-0l

Bendtigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= RUhrschussel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kischenmaschine zum Rihren
= Backloffel

= Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.



100 g Bitterschokolade in der Kuchenmaschine fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RuUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Bittermandel-01
dazugeben und verruhren. Schokolade dazugeben und alles auf
hoher Stufe 5-10 Minuten gut verrihren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

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

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stucke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflussigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter sturzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel in drei Durchgangen mit Schokolade bestreichen.
Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der Backform lassen
und die Oberseite darin in drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Kuchen sehr gut abkihlen lassen. Im zweiten Fall
den Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen
Messers aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter
stellen.

Gedeckter Pfirsich-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/27/pfirsich-ruehrkuchen/

Schon lockerer Kuchen

Zuletzt habe ich eine Pfirsich-Tarte zubereitet, zu der ich
eingelegte Pfirsiche in kleine Stucke geschnitten und diese in
einer Fullung mit Eierstich gebacken habe. Die Pizza-Tarte ist
ja auch schon wieder verbraucht, also backe ich einen neuen
Kuchen oder Tarte.

Dieses Mal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, in den 1ich
eingelegte Pfirsichhalften gebe. Dazu gebe ich eine Schicht
eines Ruhrkuchenteigs in eine Spring-Backform, darauf kommen
die Pfirsichhalften und das Ganze wird mit einer zweiten
Schicht Ruhrkuchenteig abgedeckt. Also in etwa mit einem
gedeckten Apfelkuchen vergleichbar.

Diesmal verwende ich das klassische Rezept eines Ruhrkuchens,
Verhaltnis Mehl:Zucker:Margarine 2:1:1 mit 4 Eiern. Wenn, ja
wenn da nicht — ich bin ehrlich - der Fauxpas gewesen ware,
was man sich vorstellt noch an Vorraten zuhause zu haben und
was man wirklich an Vorraten noch zuhause hat. Es fehlten also
100 g Mehl. Ich habe den Kuchen pappsuB gemacht und
stattdessen zusatzliche 100 g Zucker hinein gegeben. Angegeben
habe ich das klassische Rezept.



Und bei den in Dosen eingelegten halben Pfirsichen sollte man
sich auch nicht vertun. ich hatte geschatzt, dass eine grolse
DoBe mit 420 g und 8 Pfirsichhalften ausreicht, wobei sich
dann herausstellte, dass in eine Springform auf der
Schnittflache der halben Pfirsiche liegend bestimmt 12, wenn
nicht sogar die doppelte Menge, 16 Pfirsichhalften,
hineingepasst hatten.

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 2-3 Tropfen Bittermandelol
» 420 g Pfirsiche (Dose)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver, Vanillin-Zucker und Bittermandelol dazugeben und
alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Die Halfte des Ruhrteigs auf den Boden der Spring-Backform
geben und glatt streichen. Die Pfirsichhalften mit der Offnung
nach unten auf dem Ruhrkuchen verteilen. Die zweite Halfte des
Ruhrkuchens daruber verteilen wund moglichst die
Pfirsichhalften zudecken.

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

Backform herausnehmen, Rand der Backform losen und Kuchen vom
Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut abkuhlen



lassen.

Kasekuchen

Schoner Kasekuchen

Diesmal erneut ein Kasekuchen, aber ebenfalls kein solcher mit
Quark und Vanillepudding-Pulver als Fullung. Auch kein solcher
mit Kasestucken als herzhafte Tarte. Sondern als Ruhrkuchen.
Wer sagt eigentlich, dass ein Ruhrkuchen immer suff zubereitet
werden muss? Lasst man 250 g Zucker weg, gibt pikante Zutaten
hinein und wurzt z.B. mit Salz und Pfeffer, kann man auf diese
Weise auch einen herzhaften Ruhrkuchen zubereiten. Ein Hefe-
oder Murbeteig kann man fiur pikante Tartes schlieBlich auch
herzhaft zubereiten, indem man keinen Zucker verwendet,
sondern 1/2 TL Salz hinzugibt.

Der Ruhrteig wird mit dem geriebenen Kase sehr kompakt,
deswegen gebe ich noch etwas Sahne hinzu, damit der Teig etwas


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/12/kaesekuchen-4/

fliussiger wird.

Also es ist ein Experiment. Aber der Kuchen gelingt. Beim
Backen fangt der Teig zunachst an zu blubbern, als wurde er
kochen. Der Kase schmilzt eben im Backofen. Spater treibt er
ein wenig aus und bekommt eine braune Kruste.

Der Kuchen schmeckt ein wenig wie Pizzabrot und recht gut.
Allerdings ist ja Ruhrkuchen doch eher eine suBe Backware, so
dass ich die kommenden Male doch wieder auf sufle Ruhrkuchen
wechsle.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 150 g geriebener Parmesan
=75 g mittelalter Gouda

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 50 ml Sahne

= 1 Packchen Backpulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Gouda in der Kichenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Margarine
dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruihren.

Mehl, Backpulver und Kase dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.



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

Backform herausnehmen und Kuchen zunachst in der Kasten-
Backform abkuhlen lassen. Dann Kuchen mit einem Messer von der
Backform trennen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
stlirzen und weiterhin abkihlen lassen.

Kaffee-Mandel-Kuchen

Schoner Kranz-Kuchen

Passend zum morgigen Feiertag backe ich noch einen Kuchen.
Diesmal habe ich Kaffee — ich gebe ihn flussig und als Pulver-
Kaffee in den Kuchen — und Mandeln gewahlt, die ich einem
Ruhrkuchen-Teig beimische.

Den Anteil an gemahlenen Mandeln lasse ich am Anteil des Mehls
weg.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/kaffee-mandel-kuchen/

Da ich gerade noch funf Eier vorratig habe, gebe ich alle fiunf
in den Ruhrkuchen-Teig, das macht den Kuchen saftiger.

Als Backform wahle ich eine Kranz-Backform.
Das Ganze ergibt einen sehr luftigen, lockeren Kuchen.
Zutaten:

= 350 g Mehl

= 150 g Mandeln

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
= 50 ml flussigen Kaffee

= 3 EL Pulver-Kaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Mandeln in der Kuchenmaschine fein mahlen.

Kranz-Backform einfetten.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und alles mit dem RuUhrgerat schaumig
rahren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Mandeln dazugeben und
alles verrihren. Flissigen und Pulver-Kaffee hinzugeben. Alles
mit dem Rihrgerat 5-10 Minuten gut verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

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



Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
Rand der Kranz-Backform losen. Kuchen abkihlen lassen.

Ginrosinen-Mandel-Kuchen

Formschoner Kastenkuchen

Diesmal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, den ich mit den wohl
gangstigen Zutaten fur einen RuUhrkuchen verfeinere: mit
Rosinen und Mandeln.

Die Rosinen lege ich uber 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 fur
einen gewdhnlichen Ruhrkuchen hinzukommen, gebe ich fur mehr
Bindung zwei Eier mehr hinzu. Beli dieser Menge des Ruhrteigs
kann man erwarten, dass der Kuchen gut aufgeht und sehr stark
aus der Kastenform hervorkommt. Ich gebe dem Kuchen bei dieser
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Teigmenge auch 10 Minuten mehr Zeit im Backofen, solange er
nicht an der Oberflache anbrennt.

Als Backform wahle 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 bezuglich
der Kompaktheit des Kuchens sein, 1lasst man die Menge der
gemahlenen Mandeln an Mehl weg. Dann kann man auch bei den
ublichen vier Eiern verbleiben.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

6 Eier

= 1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanillin

= 150 g Rosinen

50 ml ungava Gin

150 g Mandeln

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

Rosinen in eine Schiissel geben und Gin dazugeben. Uber Nacht
einweichen lassen.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.
Mandeln in der Kiuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Butter dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.



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

Teig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

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

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
abkuhlen lassen.

Schokoladenkuchen

il
Schmackhafter, von der Schokolade sehr dunkler

Kranzkuchen

Vom zuletzt zubereiteten Mandelkuchen ist zwar noch etwas
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ubrig, aber ich backe schon einmal fur diesen ersten Advent
und auch die jetzt kommende Adventszeit einen weiteren
Ruhrkuchen.

Ich habe vor kurzem einen Braten mit einer dunklen Sauce
zubereitet, in die ich Bitter-Schokolade gab. Ich habe von
dieser Schokolade noch uUbrig, so dass es sich anbietet, einen
Schokoladenkuchen zuzubereiten.

Ich bereite das Grundrezept eines Ruhrkuchens zu. Dann reibe
ich die Schokolade mit der Kuchenmaschine fein und gebe sie in
den Rihrteig hinein.

Eine Alternative dazu ist, die Schokolade im Wasserbad zu
schmelzen und in den Ruhrteig zu geben. Ich sehe jedoch von
dieser Variante ab, da ich dabei die Erfahrung gemacht habe,
dass ein Ruhrkuchen bei geschmolzener Schokolade zu flissigem
Kern und Hohlraumen neigt.

Wieder einmal stelle ich die Flexibilitat eines Ruhrkuchens
fest. Ich hatte zum Einen noch funf Eier vorratig, die ich
anstelle der ublichen vier Eier in den Ruhrteig gab. Der
Riuhrkuchen dankt es mit noch mehr Geschmack, und er 1ist
saftiger. Zum Anderen war angedacht, wie im Grundrezept 500 g
Mehl plus 100 g geriebene Bitter-Schokolade zu verwenden. Mein
Vorrat an Mehl waren aber nur noch 400 g, also ersetzte mir
die Schokolade den fehlenden Mehlanteil. Auch das steckt ein
Rihrkuchen weg.

Bei diesem Ruhrkuchen mit weniger Mehl, einem zusatzlichem Ei
und geriebener Schokolade, die sich beim Backen verflussigt,
kann man dem Kuchen im Backofen durchaus 10-15 Minuten mehr an
Backzeit geben, solange die Oberflache nicht anbrennt.

Als Backform wahle ich dieses Mal eine Kranz-Backform.

Das Ergebnis ist ein formschodner, schmackhafter Kranz eines
Kuchens.



Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 100 g Bitter-Schokolade (85 % Kakao)
= 1 Pachen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 3—6 Tropfen Bittermandel-0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier auschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Schokolade mit der Kichenmaschine fein reiben.

Mehl, Backpulver und Vanillin-Zucker in die Ruhrschussel
geben. Bittermandel-01 dazugeben. Alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten verruhren.

Schokolade dazugeben und ebenfalls verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

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

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
abkuhlen lassen.



