Misli-Heidelbeer-Kuchen

Schon anzusehender Kuchen

Ich hatte Musli vorratig. Ich wollte dieses jedoch nicht auf
die Ubliche Weise mit Milch essen.

Also entschied ich mich, dieses fir einen Kuchen zu verwenden.

Wenn man schon einen Tortenboden mit Toastbrot-Scheiben oder
Butterkeksen zubereiten kann, dann doch sicherlich auch einen
Ruhrkuchen, fur den man anstelle eines Teils des Mehls eben
Musli verwendet.

Ich bin im Internet auf Kochbar auf ein solches Rezept
gestoRen.

Da ich jedoch dieses Rezept wieder einmal stark abgeandert
habe, verzichte ich darauf, den Link zum Originalrezept zu
veroffentlichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/02/muesli-heidelbeer-kuchen/
https://www.kochbar.de

Dieses abgewandelte Rezept ist viel besser, da ich deutlich
mehr Musli verwende.

Und der Kuchen auch hervorragend gelungen und sehr schmackhaft
ist.

= 400 g Superfood Crunchy Misli
» 300 g frische Heidelbeeren
= 100 g Mehl

= 100 g Speisestarke

6 Eier

= 200 g Margarine

= 150 g Zucker

150 ml Milch

1 Zitrone (Schalenabrieb)
1 Packchen Backpulver

= Salz

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 1/2
Stdn.



Sehr knuspriger, aber auch saftiger Kuchen

Schale der Zitrone auf einer kleinen Kuchenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweife in der Kuchenmaschine zu
Eischnee schlagen. Herausnehmen und in eine Schussel geben.

Eigelbe, Zucker, Speistarke, Backpulver und Milch in der
Kichenmaschine einige Minuten schaumig schlagen. Mehl,
Margarine, Zitronenschale und Salz dazugeben und nochmals
einige Minuten zu einer cremigen Masse verruhren.

Herausnehmen und in eine Schiussel geben.
Misli dazugeben und unterheben.
Ebenfalls Heidelbeeren dazugeben und alles gut vermischen.

Schlielflich Eischnee dazugeben, jedoch nicht verrihren,
sondern vorsichtig unterheben, damit die Schaumigkeit erhalten
bleibt.



Eine Kranz-Backform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen.
Teig hineingeben und verteilen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auf mittlerer Ebene im Backofen 1 1/2 Stunde backen.

Hersusnehmen, aus der Backform auf eine Kuchenplatte sturzen
und abkuhlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!



