Ruhrkuchen

Gelungener Ruhrkuchen-Gugelhupf

Hier das Grundrezept fur Ruhrkuchen. Mit der ,Gelingt immer"-
Garantie.

Die Zutaten fur das Grundrezept eines Rihrkuchens lassen sich
leicht merken und man hat sie im Grunde immer parat. Das
Verhaltnis der Hauptzutaten zueinander ist 2:1:1. Und dann
zusatzlich 4 Eier.

Somit verwendet man fir einen Ruhrkuchen 500 g Mehl, dann an
Butter und Zucker jeweils die Halfte, namlich 250 g.

Eine conditio sine qua non flur das Gelingen eines Ruhrkuchens
ist natdrlich ein Packchen Backpulver.

Es haben sich einige Zubereitungsweisen bewahrt:

Rat 1: Zuerst Eier aufschlagen und mit dem Zucker in der
Klichenmaschine schaumig rdhren.

Rat 2: Dann die restlichen Zutaten dazugeben und alles gut
verruhren.
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Rat 3: Und Nomen est Omen benotigt ein Ruhrteig eine lange
Zeit des Ruhrens. Den Teig gut 5-10 Minuten auf hoher Stufe
riuhren — je langer, desto besser.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Butter

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Backform einfetten oder
ein Backpapier — je nach Backform — verwenden.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben.
Zucker dazugeben und alles gut schaumig rihren.

Mehl, Backpulver und Margarine dazugeben. Alles 5-10 Minuten
gut verruhren.

Teig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Vor dem Herausnehmen des Kuchens die Probe mit einem kleinen
Holzstift — also am besten einem Zahnstocher — machen, ob der
Kuchen fertig gebacken ist. Stechen Sie mit dem Zahnstocher in
der Mitte des Kuchens moglichst tief in den Kuchen hinein.
Bleiben an dem Zahnstocher keine Teigreste oder -krumel
hangen, ist der Kuchen durchgebacken und Sie koOonnen 1ihn
herausnehmen. Bleiben jedoch Reste am Zahnstocher hangen, ist
der Teig noch nicht gar und Sie missen den Kuchen noch einige
Zeit backen. Dies kann je nach Backofentyp variieren.



Dann Backform herausnehmen und Kuchen gut abkuhlen lassen.
Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



