Sesamkuchen

Feiner Ruhrkuchen

Diesmal bereite ich einen Ruhrkuchen zu, bei dem ich einen
Teil des Mehls vom Grundrezept durch gemahlene Sesamtsaat
ersetze. Sesam Ist kein Getreide, sondern gehdrt zu den
Sesamgewachsen.

Aus Sesam wird auch SesamOl produziert. Der 1in der
Getreidemuhle fein gemahlene Sesam ist daher recht fett. Ich
reduziere aus diesem Grund die Menge der Butter.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/sesamkuchen/

Feines Sesamaroma

Der Kuchen gelingt sehr gut und hat ein sehr feilnes
Sesamaroma.

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 250 g Sesamsaat

= 250 g Zucker

= 200 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten.

Sesamsaat durch eine Getreidemuhle in eine Schissel fein
mahlen.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel geben



und mit dem Ruhrgerat verruhren.
Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verruhren.

Mehl, Sesamsaat und Backpulver in die Ruhrschissel geben und
alles auf mittlerer Stufe 5 Minuten gut verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.
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Geht nicht ganz so hoch auf wie andere Rihrkuchen

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen,
wenden und erkalten lassen.



