Rosinen-Kuchen

d

Leckerer Kuchen

Heute habe ich passend zum Sonntag einen Rosinen-Kuchen
gebacken. Dazu habe ich einen normalen Ruhrkuchen zubereitet,
und in Cognac eingelegte Rosinen zusatzlich hinzugegeben.

Da ich 250 g Rosinen hinzugebe, und auch vom Cognac sechs
Essloffel fur ein gutes Aroma hinzugebe, verwende ich 50 g
mehr an Mehl. Und gebe auch zusatzlich zwei Eier fur mehr
Stabilitat hinzu. Also insgesamt sechs Eier.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

- 50 g Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/31/rosinen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

= 250 g Rosinen
= 100 ml Cognac

Kasten-Backform einfetten.

Cognac in eine Schussel geben, Rosinen dazugeben und eine
Stunde einweichen lassen. Rosinen nach einer halben Stunde
umruhren.

Rosinen, sechs Essloffel Cognac und Mehl zusatzlich in den
normalen Rihrteig geben und mit verrihren.

Dieser grofle Ruhrkuchen vertragt 70 Minuten Backdauer.



