Kaffee-Kuchen

Mit Puderzucker bestaubt

Kaffee kann man nicht nur trinken. Oder damit Desserts
zubereiten.

Man kann auch mit ihm backen. Und einen leckeren Kuchen mit
flussigem und festem Kaffee zubereiten. Der sehr lecker
schmeckt.

Das Grundrezept ist natlrlich das eines Ruhrkuchens.

Man gibt einfach etwas flussigen und festen Kaffee, letzteres
also Pulverkaffee, in den Ruhrteig.

Da der Teig durch den flissigen Kaffee etwas fllissiger wird
und dadurch eventuell nicht komplett ausbacken wurde, gebe ich
zur Sicherheit zum einen ein weiteres Ei und zum anderen etwas
Speisestarke hinzu.

So hat man mit den einfachen zusatzlichen Zutaten des Kaffees
eine schone Variation eines Ruhrkuchens.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/02/kaffee-kuchen/

Kaffee-Kuchen
=

2. Oktober 2021

von Thobie

Kategorie Kuchen
Vorbereitungszeit

10 Minuten

Kochzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 10 Minuten
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Zutaten

Fiir den Riihrteig:

 Anstelle 500 g Weizenmehl 500 g Dinkel-Vollkornmehl
verwenden

Zusatzlich:

= 2 gehaufte EL Kaffeepulver
= 50 ml flussiger Kaffee

= 2 EL Speisestarke

=1 Ei

» Puderzucker

Anleitung

. Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

. Kaffee in flidssiger und fester Form hinzugeben.

. Ebenso das zusatzliche Ei und die Speisestarke.

. Rihrkuchen nach dem Grundrezept backen.

. Nach dem Backen und Erkalten mit Puderzucker bestreuen.
. Stuckweise anschneiden und servieren.

. Guten Appetit!
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