
Kartoffelkuchen

Nicht  ganz  so  hübsch  anzusehen,  aber  sehr
wohlschmeckend

Jetzt musste ich doch 53 Jahre alt werden, um meinen ersten
Kartoffelkuchen zu backen. Kartoffelbrot kenne ich, wenn ich
richtig erinnere, habe ich das auch schon gebacken. Aber vor
meiner Foodblog-Zeit.

Beim Recherchieren fand ich Rezepte, die Gries zum Teig geben.
Und/oder gemahlene Haselnüsse und Mandeln. Und natürlich eine
bestimmte  Menge  Mehl.  Ich  habe  Gries,  Nüsse  und  Mandeln
einfach  durch  Mehl  ersetzt,  wie  ich  es  bei  bestimmten
Rührkuchenarten  auch  schon  gemacht  habe.

Somit hat man gekochte, geriebene Kartoffeln und Mehl als
Hauptzutaten im Kuchen. Und ansonsten ist es eigentlich ein
ganz normaler Rührkuchen.

Bei der Glasur hatte ich bei meinem Discounter leider kein
Glück, er hat Backschokolade nicht im Sortiment. Nicht einmal
Puderzucker als Alternative. So griff ich einfach zu normaler
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Vollmilchschokolade, mit etwa 30 % Kakaoanteil. Für meinen
ersten Kartoffelkuchen schmeckt diese Glasur auch.

Das  Ergebnis  ist  ein  etwas  ungewohnter,  aber  sehr
wohlschmeckender Kuchen. Der eine sehr feine Konsistenz hat.
Und die Glasur passt wirklich gut dazu.

Zutaten:

400 g Kartoffeln
225 g Mehl
250 g Zucker
100 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillezucker
3 Tropfen Bittermandelaroma
Zimt
Salz
100 g Schokolade (mind. 30 % Kakao)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 20 Minuten
kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. Mit einer
Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.

Eine Gugelhupf-Backform einfetten. Backofen auf 180 ºC Umluft
erhitzen.

Butter in eine Rührschüssel geben, Zucker und Vanillezucker
dazugeben.  Mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eier  einzeln
dazugeben und verrühren. Mehl und Backpulver dazugeben. Dann
Bittermandelaroma, etwas Zimt und eine Prise Salz. Mit dem
Rührgerät gut verrühren. Kartoffeln dazugeben und alles einige
Minuten gut verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut



verstreichen.  Für  60  Minuten  auf  mittlerer  Ebene  in  den
Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, in
eine  Schale  geben  und  in  einem  Wasserbad  erhitzen  und
schmelzen.

Ungewohnt, aber sehr lecker

Backform herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen.
Mit einem Küchenpinsel mit der Glasur bestreichen und alles
gut abkühlen lassen.
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