Rotwein-Kuchen

Mein wochentlicher Kuchen zum Sonntag.

Ich wollte einmal seit einiger Zeit wieder einen schonen
Ruhrkuchen backen. Und nicht wie bisher immer Tartes mit Obst
in der Fullmasse.

Nun, ich dachte zunachst daran, einen klassischen Marmorkuchen
zu backen und war mir ziemlich sicher, dass ich noch Kakao-
Pulver im Vorratsschrank hatte. Dem war aber leider nicht so,
ich hatte mich doch tatsachlich getauscht.

Also musste ich kurzfristig umdisponieren und ein anderes
Rezept wahlen.

Einen einfachen Ruhrkuchen wollte ich nicht backen. Also
entschied ich mich fidr einen Rotwein-Kuchen, wobei ich in den
normalen RuUhrteig einfach ein halbes Glas Rotwein
hineingegeben habe.

Da der Rihrteig dadurch natirlich etwas flissig wird und der
Kuchen beim Backen eventuell nicht durchbackt, sondern
vielleicht innen noch flussig bleibt, habe ich zusatzlich zum
normalen Ruhrkuchen-Rezept noch 100 g Mehl und zwei Eier
gegeben.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhafter Ruhrkuchen, der eine
leichte Rotwein-Note hat.
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