Sesam-Mandel -Kuchen

Sehr schmackhafter Ruhrkuchen

Ich habe diesmal einen Rihrkuchen nach klassischem Rezept
zubereitet. Nur habe ich von 500 g Mehl, das man normalerweise
fir einen Ruhrkuchen verwendet, jeweils 100 g durch gemahlene
Mandeln und durch gerdostete Sesamsaat ersetzt. Die Sesamsaat
roste ich fur etwas mehr Aroma noch in einer Pfanne ohne Fett.
Das ergibt einen sehr wohlschmeckenden Kuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/08/sesam-mandel-kuchen/

Schoner Kuchen mit Glasur und Sesam

Fur das Auge gibt es diesmal auch etwas, denn ich habe dem
Kuchen eine schone Glasur gegeben. Dazu habe ich eine Tafel
Schokolade verwendet, die ich gerade noch vorratig hatte. Es
war Milchschokolade mit Honig und Nougat. Das Ganze garniert
naturlich mit etwas Sesam.

Zutaten:

= 300 g Mehl

= 100 g Mandeln

= 100 g ungeschalter Sesam

= 250 g Butter

= 250 g Zucker

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

» 3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Fir die Glasur:

=1 Tafel Schokolade
» etwas Sesam



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein raspeln. In eine Schussel
geben.

Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten braun
rosten. In eine Schussel geben.

Backofen auf 180 29C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben
und mit dem RiUhrgerat schaumig schlagen.

Eier einzeln hinzugeben und verruhren.

Mehl, Mandeln, Sesam, Backpulver und Bittermandel-Aroma
hinzugeben und alles einige Minuten gut verruhren.

Ruhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene 1in
den Backofen geben.
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Ansprechender Kuchen, in Kastenform



Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, 1in
eine Schale geben und im Wasserbad schmelzen. Backform
herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter geben. Schokolade
auf dem Kuchen verteilen und mit einem Loffel oder
Kichenpinsel verstreichen. Etwas Sesam daruber verteilen und
Kuchen erkalten lassen.



