Banane-Dattel-Ruhrkuchen

Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und flur die Feiertage muss es naturlich auch
einen Kuchen geben.

Bananen und Datteln passen ja recht gut zusammen und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen Ruhrkuchen Uberlegt, in den ich kleingeschnittene
Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze krone ich dann
damit, dass ich dem Kuchen eine schdne Schokoladen-Glasur
gebe.

Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stucke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtsprasent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Sticke Ubrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.
Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/24/banane-dattel-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zusatzlich:

= 250 g Bananen
= 250 g Datteln

Fur die Glasur:

= 100 g dunkle Schokolade
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln erst langs halbieren, dann quer in kleine Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Bananen schalen, dann langs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stlcke schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Ruhrkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfullen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schissel im Wasserbad flissig werden lassen
und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.



