Rum-Kuchen

Jetzt bereite ich seit langerer Zeit nach vielen Tartes und
Torten auch einmal wieder einen normalen Ruhrkuchen zu. Aus
Rihrteig.

Dabei backe ich den Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.

Ich gebe in den Riuhrkuchen kein Rum-Aroma hinzu, wie man es
vielleicht gewohnlich kennt.

Sondern ich gebe zum Verfeinern und fur mehr Aroma etwas
echten Rum hinzu, und zwar guten Ubersee-Rum, mit 40 %
Alkohol.

Da der Ruhrteig dadurch aber etwas flussig wird, gebe ich
zusatzlich noch Speisestarke in den Ruhrteig.

Gelatine hat im Rihrteig nichts zu suchen, da dieser ja zu
einem groBBen Teil aus Mehl besteht.

Aber Speisestarke fur Festigkeit kann man hier durchaus
verwenden.
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