Portwein-Kuchen

Mit feinem Portwein-Aroma!

Ich bereite einen normalen Ruhrkuchen zu, in den ich aber
Portwein gebe und ihn so aromatisiere. Der Kuchen wird im
Inneren nicht komplett rot oder rotlich, wie man annehmen
wirde. Er nimmt nur ein leichtes Portwein-Aroma an.

Und da der Ruhrteig mit 150 g Portwein doch recht flussig
wird, gebe ich noch 100 g Mehl und ein 5. Eier fur mehr
Kompaktheit hinzu.

Mein Rat: Es bietet sich an, auf den Kuchen eine Portwein-
Glasur aufzutragen. Ich hatte aber keinen Puderzucker fur eine
Glasur vorratig und mit normalem Zucker ist mir keine Glasur
gelungen.

Zutaten:

= 600 g Mehl
= 250 g Zucker
= 250 g Margarine


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/portwein-kuchen/

=5 Eier

150 ml Portwein

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker

Bendtigte Gerate:

=1 (Digital-)Waage
1 Ruhrschussel

1 Ruhrgerat

1 Backloffel

= 1 Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillinzucker dazugeben und verruhren. 150 ml
Portwein dazugeben und alles mit dem Ruhgerat etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

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

Backform aus dem Backofen herausnehmen, Kuchen auf ein
Kuchengitter sturzen und gut abkihlen lassen.



