Birne-Mandel-Riihrkuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Ich bereite heute einen gedeckten Obstkuchen zu, ahnlich wie
neulich den Orangen-Riuhrkuchen. Diesmal verwende ich
Birnenspalten.

Der Teig ist wieder ein Ruhrteig. Ich mische geriebene Mandeln
unter den Ruhrteig. Denn Mandeln passen geschmacklich sehr gut
zu den Birnen.

Da der Ruhrteig durch die Mandeln von der Menge her etwas mehr
an Masse hat als bei einem normalen Ruhrteig-Rezept, gebe ich
fur mehr Stabilitat und Festigkeit ein Ei mehr hinzu.

Mein Rat: Naturlich mit dem Finger vor dem Backen etwas
Ruhrteig aus der Ruhrschissel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Ruhrschissel nicht vergessen.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/10/birne-mandel-ruehrkuchen/

= 400 g Mehl

= 250 g Margarine

= 250 g Zucker

= 200 g Mandeln

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
=6 Birnen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Birnen schalen, Kerngehause entfernen, halbieren, dann in
jeweils drei Spalten schneiden und auf einen Teller geben.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Mandeln hinzugeben.
Alles 5-10 Minuten gut verruhren.

Die Halfe des Teigs in die Backform geben und mit dem
Backloffel gut verteilen und verstreichen. Birnenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Halfte des
Teigs daruber geben und mit dem Backloffel verteilen und
verstreichen.

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



Formschoner Kuchen

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



