Schokolade-Rosinen-Sesam-
Hirse-Kuchen

Ein Ruhrkuchen, den ich zwar nach dem Grundrezept zubereite,
aber doch von den Zutaten her abwandle.

Anstelle von 500 g Mehl verwende ich 400 g Sesamsaat und 100 g
Hirse, jeweils frisch mit der Getreidemuhle fein gemahlen.
Allein diese Zutaten geben dem Ruhrkuchen ein besonderes
Aroma.

Dann gebe ich mit der Kichenmaschine fein geriebene Schokolade
in den Ruhrkuchen, wodurch ich den Kuchen zusatzlich zu einem
Schokolade-Kuchen mache.

Ich backe diesen Kuchen eine viertel Stunde langer als man
normalerweise einen Ruhrkuchen backt. Ich habe die Erfahrung
gemacht, dass Ruhrkuchen mit Schokolade — unerheblich, ob man
geschmolzene oder geriebene Schokolade in den Ruhrteig gibt -
gerne einen leicht flussigen Schokoladenkern hat und etwas
nicht ganz durchgebacken wirkt. Diesem beuge ich vor, indem
ich den Kuchen langer backe.

Aullerdem wahle ich als Backform eine Kranz-Backform, keine
Kasten- oder Gugelhupf-Backform. Auf diese Weise hat die
Kuchenmasse in der Backform den geringsten Durchmesser und
kann gut durchbacken.

Und zuletzt gebe ich noch in Whiskey getrankte Rosinen hinzu,
die dem Kuchen zusatzlich ein bestimmtes Aroma verleihen. Den
Whiskey selbst gebe ich nicht in den Rihrteig, da dieser sonst
zu flissig wird.

Der Kuchen erhalt nach dem Backen als letzte Besonderheit noch
eine Schokoladen-Glasur, wodurch er zusatzlich sehr
schmackhaft wird.
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Mein Rat: Den Kuchen unbedingt 1-2 Stunden in der Backform
abkuhlen lassen. Die Kuchenmasse kuhlt ab, zieht sich etwas
zusammen und der Kuchen 1l3asst sich leichter aus der Backform
auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte stirzen. Erst dann
mit der Glasur bestreichen und erneut abkuhlen lassen. Mir ist
der Kuchen gehdrig misslungen. Ich habe versucht, den Kuchen
direkt nach dem Backen auf ein Kuchengitter zu sturzen. Die
Backform habe ich innen naturlich eingefettet, eigentlich
sollte der Kuchen problemlos auf das Kuchengitter
herausfallen. Dem war leider nicht so, der Kuchen brach langs
in der Mitte. Schade. Geschmacklich ist der Kuchen sehr gut
geworden. Ein leichter Hauch von Sesam, verbunden mit der
Schokolade, hhhmmm.
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