Topinamburkuchen

Fragiler Kuchen
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g davon verwenden.

Zusatzlich:
= 300 g Topinambur (etwa 500 g ungeschalte Topinambur)
Zum Dekorieren:

= Puderzucker


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/27/topinamburkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Sehr saftig
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Topinambur schalen und in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale reiben. Geschalte und geriebene Topinambur zlgig
verarbeiten, da sie durch den Luftsauerstoff oxidieren und
braun werden. Masse zum Rihrteig geben und mit dem Backloffel
unterheben.

Ruhrteig in einer Kastenbackform auf mittlerer Ebene die oben
angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker
durch ein feines Kichensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Ruhrkuchen mit Topinambur,
Wurzel und Nussen

Mit Topinambur

Hat Sie das letzte Rezept zu Kuchen mit Wurzeln auch
begeistert? Dann wird Ihnen dieses Rezept auch gefallen. Hier
wird eine Packung Topinambur und einige Wurzeln — das ist
norddeutsch fur Karotten — zusammen mit einem gehackselten
Nussmix fur einen Ruhrkuchen verwendet.

Ich kann Ihnen nur sagen, der Ruhrkuchen gelingt. Und er ist
lecker. Und saftig. Und daher lege ich ihn TIhnen sehr ans
Herz, wenn Sie beim Supermarkt auf Topinambur stoBen, kaufen
Sie sie und backen Sie unbedingt diesen Kuchen.

Fur den Ruhrteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/18/ruehrkuchen-mit-topinambur-wurzel-und-nuessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/18/ruehrkuchen-mit-topinambur-wurzel-und-nuessen/

= Grundrezept

Nur 250 g Mehl verwenden.

Zusatzlich:

= 3 Topinambur, 3 Wurzeln (insges. 250 g nach dem Reiben
in der Kiuchenmaschine)

= 100 g Nussmischung

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Backofen bei 170 °C 60 Min.

[

Lecker und saftig
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur die Halfte

der normalerweise verwendeten Menge an Weizenmehl verwenden.

Topinambur und Wurzeln putzen und schalen. Dann in einer
Klichenmaschine fein reiben.


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

Nusse in der Kuchenmaschine fein hackseln.

Alle drei Zutaten in den Ruhrteig geben und nur noch
vorsichtig mit dem Backloffel unterheben.

Nach dem Grundrezept weiter verfahren und den Kuchen backen.

Abkiuhlen lassen. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker bestauben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



