Ananas-Ruhrkuchen

Schon lockerer Kuchen
Ein Kuchen fur das Kaffeetrinken am Wochenende.

Ein normaler Ruhrkuchen mit dem ublichen Rihrteig-Rezept. Aber
verfeinert mit zwei Konservendosen Ananas-Stucke.

Ich hatte zuerst Uberlegt, einen dinnen Hefeteig zuzubereiten
und ihn in einer Spring-Backform auszudriucken. Dann die
Ananas-Stucke auf dem Boden auslegen und Ruhrteig daruber
geben. Es war mir aber mit zwei Teigarten zu viel Aufwand,
sicherlich gibt es da auch noch das eine oder andere
raffinierte Rezept, wie man eine Art gedeckten Ananas-Kuchen
zubereiten kann.

Ich mache es nun einfach, gebe die Halfte des Ruhrteigs in die
Backform und verstreiche sie glatt. Dann kommen die Ananas-
Sticke dazu und werden oben auf verteilt. SchlieBlich wird mit
der zweiten Halfte des RuUhrteigs abgedeckt und dieser
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ebenfalls glatt verstrichen.

Da die Ananas-Stucke auch etwas Flussigkeit mitbringen und der
Ruhrteig eventuell an bestimmten Stellen etwas feucht wird,
gebe ich diesem Kuchen 70 Minuten im Backofen.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 680 g Ananas-Stucke (2 Dosen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verruhren.

Ananas-Stucke aus den Dosen herausnehmen, eventuell auf ein
Schneidebrett geben, noch etwas kleiner schneiden und in eine
Schissel geben.

Die Halfte des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel glatt streichen. Ananas-Stucke oben auf geben und
schon gleichmalBig verteilen. Zweite Halfte des Ruhrteigs
darauf geben und ebenfalls mit dem Backloffel glatt
verstreichen.

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



Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kichengitter geben. Wenn
der Kuchen etwas fragil ist, kann man ihn auch auf dem Boden
der Backform belassen. Gut abkuhlen lassen.



